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אינהאלט פערצייכניס; 


פאַרװאָרט 
דער צוועק פון אַ מאָדערנעם קאָך בוך ו 1 

פאַרשפּייזען 
פערשיעדענע העררינג 4 געהאַקטע העררינג 9 
אַנדערע פּרעזערווירטע פושען 86 

: האַק ב 

רדא : געהאַקטע לעבער 9 
געטריקענטע פישען 8 געהאַקטע אייער 9 
רויהע ציבעלע 9 געפולטע אויער 10 


זופען אָהן פלייש 


זופּ פון גרינצייגען און ביעף טאָמיוטאָ זופּ מוט רוון 18 
עקסטראַקט 11 אַ גוטע עקאָנאָמישע זופּ 19 
ביעף עקסטראַקט 11 לאַם בראטה 19 
פּערל גרויפּען זופ 19 פלייש באָללס צו די זופּען 90 
מעהרען זופּ 19 אייער באָללס צו די זופען 90 
סאַמאָ זופּ 18 בולליאָן זופ 90 
ספּאַגעטי זופּ 18 ניט קיין זויערע קרווט זופּ 91 
טאָמיוטאָ זופ 15 וויערע קרויט וום 22 
רייז און טאָמייטאָ זופ 19 בוריקעס זופּ (באָרשטש) 99 
אַמעריקאַניש ענגלוש-אידישע שציאַווע זופּ 99 
סטאַק-זופען 18 קאַרטאָפּעל און בעבלאַך זום 98 
כטאַק פאַר ווייסע אָדער קלאָרע אַרבעס און לינזען 244 
זופּען 14 די ענגלישע זופּ : 8 
פֿטאַק פאַר ברוינע זופ 14 זופּ מיט מעהל און קאַרטאָפּעל 
מאָק טוירטעל זופּ פון סטאַק 15 קניידלעך 96 
דרויבע זומ 16 קרעפּלאַך זופּ 96 


אָקס טעיל זופ 17 שװואָמען זופּ 97 


זז אינהאַלט פערצייכניס 


גרינצייג זופ 97 מילך זופּ מיט אַיינגעלעגטעס 80 
פּראַנצויזישע גרינצויג זופּ - 98 | מילכיגע קניידעל וופּ 50 
: 28 מילכיגע קאַרטאָפּעל זופּ 30 
פשרהצר אוך =קער פוף מילכיגע שװועמלאַך זום 1 
פּראַנצויזישע וויין זום 98 מילכיגע גריצען אָדער גווו- 
מילכיגע זופּען 99 פּען זום 31 


סאָסעס פאַר פלייש 


פיש אָדער גרינצייגען 32 אָראַנדזשען סאָס 40 
אַנטשאָװי סאָס 39 טאָמייטאָ סאָס פאַר פיש 40 
בעטשאמעל סאָס 598 עפּעל סאָס 4 
ברויט סאָס 28 סאָס פאַר קאָטלעטען 41 
סאָס פאַר געבאַקטע פיש 24 מושטאַר סאָס פאַר פיש 41 
ברוינע גרייווי 84 מושטאַר סאָס פאַר וואורשט 4 
האָלענדער סאָס 5 ראָזשינקע סאָס פאַר צונגען- 
אייער סאָס פאַר געקאָכטע פיש 50 בראטען 49 
גרינער סאָס פאַר גאַנז אָדער צובעלע סאָס פאַר בראטען 49 
קאַטשקע 35 סאָס פאַר קאַלבס בראטען און 
כריין סאָס 38 היהנער בראטען 49 
מאַיאָנעז סאָס 36 פּודינג סאָס 484 
מאַיאָנעז סאָס נום. 9 37 מאַנדעל סאָס פאַר מילכוגע 
מינט סאָס 38 שפּיוזען 49 
אָליווען סאָס 9 מאָהן מילך און מאַנדעל מילך 44 
ציבעלע סאָס 0 ' כרין סאָס צו פלויש און פיש 45 
פ י שׁ 
פאָררעדע 486 | געקאַכטער האָלליבאט 57 
וי אויסצוקלייבען פרושע פיש 40 נטבאַקענע העררינג 57 
געבאַקטע פיש 51 גערויכערטע העררינג 55 
געקאָכטע אָדער געזאָטענע פיש 51 געפּרעגעלטע רויגען 8 
געבראָטענע פיש 99 קעדגערו 99 
געפּרעגעלטע פיש 58 געקאָכטע מאַקערעפ 59 
געבאַקענע בלוו-פוש 54 גױקאָכטע אָקענעס 60 
געבאַקענע קאד פיש 84 געפּרעגעלטע אָקענעס 00 
קאד-פוש קייקס 55 אָקענעס געדעמפּפט אין וויין 60 
געקאָכטע פּלאָונדערס 56 געקאַכטע סעמאָן 1 
געפּרעגעלטע פּלאָונדערס 56 סעמאן קראָקעטען 61 


געפּרעגעלטע העדאק 56 סעמאן מאַיאָנעז 69 


אינהאַלט פערצייכניס 


סאַרדינען 

שעד 

געבאַקענער שעד 
געפּרעגעלטע סמעלטס 
טראָוט 

געפּרעגעלטע טראָוט 
געבראָטענער טראָוט 
אינדיאַנישער טראָוט 
געדעמפּפטער מראָוט 
פיש לויט דער אידישער קיך 
געפּרעגעלטע פיש 
מילכיגע פיש 
געפילטע פיש 
געבאַקטע פיש מיט קנאָבעל 
מאַרינאַט 

ווייסע קאַװיאַר 
זויערע פיש 

פיש און פּוטער זופּ 
פיש מיט סאַרדינען 
פיש מיט זויערקרויט 
קאַרפּען 

געבאַקענער קאַרם 
אָבגעקאָכטער קאַרט 


פאָררערע 


וי מען קלייבט אָב רינד-פלייש 
שעפּסען-פלייש און לאַם-פלייש 


קאַלבס פלווש 
געבאַקענע פליישען 
געקאָכבטעס פלייש 
בראטען פלייש 
פּרעגלען פלייש 
ביעף אַ לאַ מאָד 
ברייזד ביעף 


געפּרעגעלטעס פלווש מיט קרויט 


געהאַקטע קאַללאפּס 
ראָאסט ביעף קראָקעטס 


69 פיש מיט קאַרטאָפעל 

68 אינהאַלט 98 

68 קאַרכּען מיט פּוטער 

64 געדעמפּפטע קאַרפּען 

64 קאַרפּ אין זויערן 

64 געבאַקענע אָקענעס אויף רומע- 
68 נישער מאָרע 

65 שלויען אָדער בלעקפיש 

5 | פיש קאָטלעטען 

66 הערינג קאָטלעטען 

66 פויש מוט סמעטענע 

66 פיש געבאַקען און סערווירםט 
67 אויף אַ פאַן 

68 קאָרעסיון מיט סמעטענע סאָס 
68 געהאַקטער פיש בראַטען 

69 געהאַקטער העררינג בראטען 
70 געבראָטענע געהאַקטע העררינג 
70 פּרײפּאַרירטע העררינג 

11 פיש מיט אויער 

79 געהאַקטע געבראָטענע העררינג 
72 איינפאַך געבראָטענע פיש 

78 מאַרינירטע העררינג 

78 אַוונגעואַלצענע פוש 

פ ל יי שׁ 

84 האַמנורגער סטווק 

87 גרייווי 

87 קאָרנד ביעף העש 

7 אָקסען האַרץ 

58 האַט פּאַם 

89 אָקסען ניערען געפרעגעלמט 
89 אָקסען ניערען געדעמפּפט 

1 געפּרעגעלטע לעבער, איונפאַך 
99 געפּרעגעלטע לעבער .מיט צו- 
99 בעלע און קאַרטאָפעל 

98 נעבראָטענע לעבער 

04 געבאַקטע לעבער 

95 ביעף אָליווס 


6 


78 
78 
79 
79 


81 
89 


98 
098 


99 


זז 


פּאַט ראָאסט 

פּאַטטעד ביעם 

ביפסטייק מֵּאַו 

קאַרטאָפעל פּאַו 

ביפסטייק פּורינג 

ביעף סאָסעדזש 

בופסטויק 

געפּרעגעלטער בופסטויק 

שפּאַנישער סטווק 

סטויק מוט ציבעלע 

ביעף סטיו 

אונגאַרישעס דעמפּף-פלייש 

געשטאָפּטער ביפסטייק 

געקאָכטע אָקסען צונגען 

געהאַקטע צונגען 

פּאַטעד טאָנג 

טאָגען 

מאָגען פריקאסעע 

געפּרעגעלטער מאָגען 

מאָגען סאַלאַד 

לאַס ברוסט מיט אַספּאַראַגוס 

פריקאָסעע פון לאַם 

לאַם געדעמפּפט מוט אַרבעס 

אויף קויהלען געבראָטענע ניע- 
רען 

געקאָכטער מאָטטען 

מאָטען טשאַפּס 

אַיירישער סטיו 

מאָמען בראטען 

קאַלבס קאָפּ 

קאַלבס געהירען 

קאסאראל פון קאַלבס פלווש 

קאַלבס טשאַפּס 

קאַלבס קאָטלעטען 

ראָגו פון קאַלבס פלויש 

קאַלבס בראַטען 

כוויטברעד 

געבראָטענע סוויטברעד 

סוויטברעד קראָקעטס 

סוויטברעדס און מאָשרומס 


אינהאַלט פערצייכניס 


כוויטברעדס און אַרבעס 100 
עופות 199 
פערשיעדענע מינים עופות 124 


װוי צו דערקענען יונגע עופות 


װי מען רייניגט אויס אַן עוף 196 
געבראָטענע הוהן מיט פּאַסטער- 

נאַק 107 
הוהן בראטען מיט קריעם 198 
טשיקען קאררו 198 
טשיקען פריקאסעע 199 
ווייסע טשיקען פריוקאסעע 199 
פראַנצוווישע טשיקען פרו- 

קאסעע 150 
געבראָטענע טשיקען 131 
אַמעריקאַנישע געבראָטענע טשוּ- 

קען 191 
טשיקען פּאַו 1831 
טשיקען פּאַט פּאַו 159 
אָבגעזאָטענע טשוקען 192 
אָבגעזאָטענע אינדוק 138 


װי צו מאַכען אינדיק מיט 


געפילעכץ פאַר בראטען 1598 
געבראָטענע קאַטשקע 154 
געבראָטענע גאַנז 154 
אַ דייטשער גענזען-בראטען 138 
געבראָטענע טויבען 196 
טויבען מיט טאָמייטאס 136 


יונגע טייבעלעך געפילט מים 


לעבערלעך 196 
אודו'שע פלווש מאכלים 197 
ג זען בראטען 198 
קאַטשקעס און טשיקען ברא- 

טען 198 
פלייש קוילען 159 
אידישער טשיקען פרוקאסעע 1289 
אַ ראָסעל פלייש 140 
קאָטלעטס 140 
גולאַש 11 
מילץ געפילט מיט פלויש 14 
געפילטע קאַלבס ברוסם 149 


אינהאַלט פערצייכניס | 
לאַם קאָטלעטען 2 | פראַקעס 1 
האַמבורגער סטייק 8 | רומענישע האלעשקעס 148 
קאַלבס קאָטלעטען 8 | געפילטע פעפערס מיט פלויש 140 
געהאַקטע קאַלבס קאָטלעמען 8 | געפילטע טאָמייטאס 149 
דאַמפּף פלייש 4 | לאַטקעס פון געהירן 150 
א יי יע {,, | געשטאָפּטע גענז 150 
גװפּרעגעלטע ספרינג טשוקען 142 | דאָס שמאַלץ פון אַ געשטאָפּטע 
געהאַקטע לעבער מוט געפּרע- בראטען פון געשטאָפּטע גענו 182 
געלטע ציבעלע | כּאַסטראַמע פון גאַנז 158 
טשיקען לעבערלעך 7 | פּאַסטראַמע פון אַנדערע פלוו- 
זויערעס פלווש 117 שען 154 
פּ ס ח 
מצה קניידלעך צו דער זופּ 186 | זופ פון ראָזשינקע וויין 159 
זיסע זופּען קניידלעך 6 | באָרשט זופּ 0 
שוואמען קניידלעך פאַר בול- רתסה 
יו יו דאן | געדעמפּפּטע מצה 160 
ְ : : : כרעמזלעך 11 
יי קניידלעך מיט בו אַלע אַנדײרײ שפּיוזען 1028 
וו ?1 | פסח'דיגע לעקאַך אָדער טאָרט 162 
געבאַקטע קאַרטאָפּעל לאַטקעס 158 | כּסח'דיגע פוש געפּרעגעלט אין 
געבאַקענע מצות לאַטקעס 158 אויל 168 
קאַרטאָפעל קניידלעך 158 | אוונפאַך געפּרעגעלטע פיש 164 
ס אַ לא ט 
װוי צו פּרעפארירען סאַלאַט 165 | מאָמיוטא דושעללי 10 
בוריקעס סאַלאַט 6 | גרינצייג סאַלאַט 11 
מישיקען סאַלאַט 6 | פעפערס אַלס פאָרשפּיוז 171 
אוגערקעס פאַלאַמ 7 | פעפערס אַלס סאַלאַט 19 
אַן אַנדערער אוגערקעס סאַלאַט 107 | איונפאַכער טאָמייטא סאַלאַט 1792 
כאַלאַט פאַר אַ הייסען טאָג 7 | פרוכט סאַלאַט 179 
דאַנדעליאָן סאַלאַט 8 | עפּעל סאַלאַט 179 
אַ געוועהנליכער סאַלאַט 8 | באַנאַנע סאַלאַט 1798 
קאַרטאָפּעל סאַלאַט 9 | אָראנדזשען סאַלאַט 178 
זויערקרויט 9 | רוסישער פרוכט סאַלאַט 14 
שפּאַנישער סאַלאַט 0 | שפּארגעל סאַלאַט 174 
גראַשוצאַ סאַלאַט 0 װ קרויט סאַלאַט 17 


זצ אינהאַלט פערצייכניס 
דייר ריר דואווקייל ריוא אה אטוי 


אַנטשאָווו סענדוויטשעס 


ברויט און פּוטער פענדוויטשעס 176 


קאַװיאַר פענדוויטשעס 
ווייסער רויג סענדוווטשעס 
קעז סענדוויטשעס 

אויער סענדוויטשעס 
סאַלאַט סענדוויטשעס 


מאַקאַראָנוס מיוט סמעטענע 
מאַקאַראָניס מים טאָמיטאָס 


אויער 

געקאַכטע אייער 

לאָכען אייער און ניט זידען 
קאָררי אייער 

אמעלעטען 

ברויט אמעלעט 

קעז אמעלעטען 


פּאָררעדע 
ברויט, ביסקיטס, א. ז. וו. 
ווייסעס ברויט 


שנעל געבאַקענעס ווייסעס ברויט 196 


געפלאָכטענע חלה 

װוי צו האַלמען ברוים 
ברוינעס ברויט 
גרעהעם ברויט 


קאָרן ברויט אָדער קימעל ברויט 198 


פרוהשטיק זעמעל 
פראַנצויזישע ראָללס 


פּראָנצויזישע רעסטאָראַנט ראָלס 200 


פענדוויטשעס 
8 | גענזען-לעבער פענדוויטשעס 
פּינאט סענדוויטשעס 
אע סעמאן סענדוויטשעס 
דדן | פאַרדינען סענדוויטשעס 
7 | רינדפלייש סענדוויטשעס 
7 | משיקען פענדוויטשעס 
מאַקאַראָניס 
0 | מאַקאַראָניס מוֹט טאָמיוטאָ- 
141 סאָס 
רייז 
א אי 
4 | ואורשט אמעלעמ 
8 | לאַקס אטעלעט 
6 | פראַנצויזישע אמעלעט 
6 | אמעלעט מיט גרינצייגען 
7 | זיסער אמעלעמ 
7 | געפּאָוטשטע אייער 
8 | געפּרעגעלטע אויער 
2 ררי ם 
9 || קוקורוז ברויט 
8 | שנעלע דזשאַהני קייק 
9 | קוקורוז ברויט מיט אייער 
ווייכעס קוקורוז ברויט 
6 || אנדיאַנישע קייקס 
6 | ביסקיטס 
197 שנעלע ביסקיטס 
8 ראָלל ביסקיטס 
| מאפונס 
9 | געיורענע מאָפינפ 
9 | טהעע קייקס 


פּוטער קייקפ 


ייעייעיייעםס 


אינהאַלט פערצייכניס זזד 
ווייפעלס 5 | גאלד און זילבער קוכען 291 
רייז ווייפּעלס 6 | האָניג קוכען 291 
קאפעע קייק 6 | האָױס קייק 299 
עפּעל קוכען 6 | דזשעללי ראָללס 999 
קאַרטאָפּעל קוכען 7 | לייער קייק 2908 
פאַנקוכען 8 | משאָקאָלאַד געפילעכטץ נומ. 1 994 
מאַמאָליגא אָדער דאַלענטא 8 | משאָקאָלאַד געפילעכטץ נום. 9 994 
ברויט פאַנקוכען 9 | קאָקאָ נוס געפילעכטץ 294 
באקוויט קוכען 9 | קריעם קייק 204 
ווייצענע קוכענס אָדער קייקס 910 | זויערען קריעם געפילעכטץ 298 
ענגלושע פאַנקוכען 0 | שווייצער נוס-קייק געפילעכטץ 9958 
פּוילישער פאַנקוכען 1 | דשעללי קייק 298 
קאַשע פון קוקורוז גרויפּען 1 || פרוכט דזשעלני קייק 206 
געפּרעגעלטע מאַטאָליגע 1 | מייפּעל צוקער קייק 206 
האמיני 92 | אָראנדזש לעיער קייק 297 
אויטמיעל | לאָעף קייק 297 
מאַנדעל קוכען 83 | מאַקאַראָני קויק 98 
מלאכים קוכען 9 | מאַרמאָר קייק 298 
טרוקענע עפּעל קוכען 4 | כּאַונד קייק 298 
בוויט קוכען 4 | נאָך אַ מין פּאַונד קייק 299 
קאָקאָנוס קוכען 5 || שטיין קייק 299 
קאָרנסטאַרטש קוכען 5 || סטראָבערי שאָרטקייק 200 
קאָקאָדנוס קוגעלעך 5 | סטראָבערי שאָרטקייק נומ. 9 930 
קאַווע קוכען 6 | פטראָבערי שאָרטקייק נום. 9 981 
קוקיעס 6 | שריוסבערי קייק 251 
כריעם קוכען 7 || ספּאָנדוש קייק 231 
יי אק 7 װאַשינגטאָן קייק 9 
טייגלעך אָדער דאונאטס ו א 
פרוכט קוכען 219 8 קייק 
ווייסער פרוכט קוכען 219 א 
פרוכט דזשינדזשער ברויט 0 | אַייסינג נום. 1 284 
דושינדזשער נאטס 0 | אַיוסונג נום. 9 294 

פעיסטרי 

פּאָררעדע 6 |} ענגלישע פרוכט פּאַיעס 39 
פַּאָה פּעיסט 7 || טשעררי מֵאַו 240 
מיטעלמעסיגער פּאָף פּעיסט 8 | קאָקאָדנוס פַּאַו 240 
טייג פּאַר אַ פּראָסטען פּאַו 8 | קרונבערי פֹּאַי 241 
עפעל פּאַו 9 | קאָסטאַרד פּאַו 241 


זצ 


אינהאַלט פערצייכניס 


גוסבעררי פּאַו 

לעמאָן פּאַי 

פלווש פּאַו 

נאָך אַ מין פלייש פּאַו 

מאלאנעס פֹּאַו 

פּאמקין פאַו 

רהובאַרב פּאַו 

טאָרטס 

טשיז קייק 

לעמאָן טשיז-קייק 

פּודינג 

געוועהנליכע 
וויין סאָס 

קריעם סאָס 

שוים סאָס 

מאלאסעס סאָס 

מלאכים פּודונג 

עפּעל שאַרלאָט 

אַלטער בחור פּודינג 

ברויט פּודינג 

ברויט און פּוטער פּודינג 


קאַבינעט פּודינג 


ברענדו 


טשאָקאָלאַד און פּיעטש פּודינג 


קאָקאָדנוס פּודינג 


פאָררעדע 
ארטיטשאָוקס 
אַספּאַראַגוס 


באָסטאָן געבאַקענע פאַסאָליעס 


סטרונג ביענס 
טרוקענע לאמע ביענס 
בוריקעס 

געקאַכטעס קרויט 
געפּרעגעלטעס קרויש 
רויטעס קרויט 
געפילטעס קרויט 


1 | קאַללעדזש פּודינג 
2 | באַרג-טהוי פּודינג 
92 | דאמפּלינגס 
42 | עפּעל דאמפּלונגס 
8 | דושינדזשער ברויט פּודונג 
8 | אַ שנעלער פּודינג 
4 | געבאַקענער אינדיאַנישער פּו- 
44 דינג 
85 | איטאַליענישער פּודינג 
8 | לעמאָן פּודינג 
06 | מאַקאַראָני פּודינג 
אָדער מאַרלבאָראָ פּודינג 
| = 946 | מאַרמאָלאַד פּודינג 
6 | מינוטען פּודינג 
7 מאלאסעס פּודינג 
7 | קענימען פּודינג 
27 רייז פּודינג נומער 1 
48 רייז פּודינג נומער 9 
8 | כאַמא פּודינג 
0 | טאפיאקא פּודינג 
0 | מערקישער פּודינג 
6 קאַרטאָפעל פּודינג 
0 לאַקשען פּודינג 
0 | מעהרען פּודינג 
1 * געוועהנליכער שטרודעל 
גרינצייגען 
2 | גטקאָכטע מעהרען 
8 | קאלי-פלאוער 
8 | סעלערי 
4 | געקאָכטער קאָרן 
8 | געבראָטענער קאָרן 
8 | פּרעזערווירטער קאָרן 
6 | קאָרן פריטלערס 
6 | געדעמפּפטע אוגערקעס 
7 | דאַנדעליאן 
8 | עגג פּלענט (פּאטלאזשאַנעס) 
8 ' שוועמלעך 


21 
258 
258 
289 
208 
258 


264 
254 
258 
298 
288 
206 
26 
26 
287 
27 
281 
258 
258 
258 
289 
259 
200 
200 


209 
209 
209 
20 
270 
270 
241 
211 
21 
978 
72ס 


/ 
' 
| 
: 


אינהאַלט פערצייכניס צז 
געבראָטענע שוועמלעך 8 | עסקאלאָפּד קאַרטאָפעל 29 
שוועמלעך מיט סמעטענע 8 | העשד קאַרטאָפעף 279 
געפּרעגעלטע שוועמלעך 4 | ליאָנע קאַרטאָפעל 280 
געדעמפּפטע שוועמלעך 4 | סקאַלאָפּד סוויט פּאָטייטאס 280 
ציבעלעס 4 | ספינאטש 281 
ציבעלע און טאָמייטא טאַרטילא 978 | קירביס 281 
אַרבעס 8 | טאָמייטאס 288 
אַרבעס אויפ'ן שפּאַנישען אופן 978 | גײבאַקטע טאָמייטאס 269 
טאָמייטא קאָררוּ 88 
קאָרשאַטעל א געפּרעגעלטע טאָמיומאס 88 
קאַרטאָפּעל מוט סמעטענע 7 | געדעמפּפטע מאָמייטאס 208 
אַ באָסטאָנער קאַרטאָפּעל-מאכל 211 | נאַהוט 208 
קאַרטאָפּעל קראקעטס 8 | בריקפעס 288 
פערשיעדענע פרוכט צושפּייזען (דעזערט) 
אַפּריקאטס 6 | עפּעל בעדעקונג 89 
עפּעל סאָס 6 | שאַרלאָט רוסס 289 
געבאַקטע באַנאַנאס 7 || באַערישער קריעם 289 
געפּרעגעלטע באַנאַנאס 7 | פטראָבערי קריעם 290 
ווייסער מאנדזש (מיט קאָרנ- גוסבעררי קריעם 201 
סטאַרטש) 8 | איטאַליענישער קריעם 201 
ווייסער מאנדזש (מוט דושע- אָראַנדזש קריעם 201 
לאַטין) 8 | רוסישער קריעם 209 
ווייסער מאנדזש (מיט אַייריש שפּאַנישער קריעם 09 
מאסס) 8 ! קאַרמעל פּודינג 209 
קאָסטאַרדס 
געבאַקענער קאָסטאַרד 4 | פרוכט קאָסטאַרד פּודינג 206 
געקאָכטער קאָסטאַרד 8 || מאָפּיאקא קאָסטאַרד 207 
טשאָקאָלאַד קאָסטאַרך 59 | געשטאָפּטע טייטלען 297 
קאָרנסטאַרטש קאָסטאַרד 6 | שווימענדע אונזעל 207 
דזשאָנקעט 
ענגלישער דזשאָנקעט 9 | פּאַינעפּעל 200 
כטראָבערריעס 01 
פּיטשעס פּודינג 209 װאָטערמעלאָן 209 
געפּרעגעלטע פּיטשעס 0 { געטריקענטע פרוכטען 209 


צ אינהאַלט פערצייכניס 


פּריזערווס (איינגעמאַכטס, װאַרעניע) 


וי צו פּרעזערווירען 4 || וויינטרויבען דזשעללוּ 3159 
פּרעזערווירען 8 || ברענדי פּיטשעס 218 
דזשעלליעס 9 | פּרעזערווירטע פּיטשעס 214 
װוי צו פערדעקען פּריזערווס 807 | באַרנעס 214 
אַלגעמיינע רעגעלען פיר פּרע- פּאַונעפּעל 215 
זערווירען 7 | פלוימען 215 
עפּעל דזשעללי 8 | פּרעזערווירטע קווינסוס 2915 
פּרעזערווירטט בלעקבערריעס 8209 | ראַסבעררי דזשעמס 816 
בלעקבערי דזשעם 9 | קאפע דזשעללי 216 
ברענדו טשערריעס 0 | לעמאָן דזשעללי 216 
פּרעזערווירטע טשערריעס 0 | אָראנדזשען דזשעללו 217 
טשעררו אַיינגעמאַכטס 1 | ווין דושעללי 217 
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פאַָרוואָרט 


דער צוועק פון אַ מאָדערנעם קאַך בוך. 


עס איז אמת, מיר לעבען ניט אום צו עסען, נור מיר עסען אום 
צו לעבען, דערפאַר אָבער, אין עס אויך אמת, אַז װאָס פאַר אַן 
עסען אַזאַ לעבען געניסען מיר. 

דר. עדװאַרד וואן ענדע, אַ מאָנעךספּעציאַליסט, דערצעהלט, 
אַז עס זיינען דאָ מענשען װאָס זיינען קראַנק און אונגליקליך זייער 
נאַנצען לעבען. זיי הערען ניט אויף זיך צו קורירען, און מאַנכע 
ערצטע זיינען איינפאַך פערצווייפעלט, ווייל זיי ווייסען ניט, װאָס 
עס פעהלט זיי. דאָס געדויערט אַזױ לאַנג, ביזן זיי קומען צום ספּע- 
ציאַליסט, און דיעזער געפינט אויס, אַז די גאַנצע צרה ליעגט אין 
קיך, אָדער אין עסען װאָס מען פּאָרבערייטעט אין קּיך. 

יעצט איז די פראַנע ; װאָס איז עפּעס היינט מעהר וי תמירד ? 
װאָרום זאָל די קיך, װאָס האָט געשפּײזט אונזערע עלטערען, אַזױ 
פיעל יאָהרען, זיין ערנער פאַר אונז װי פאַר זיי ? דאַרױף ענט- 
פערט מען : האונזערע עלטערען זיינען געווען הונגעריג, און מיר 
זיינען זאַט?. 

נעהמט אַ לאַנד וי די פעראייניגטע שטאַאַטען ; מיר האָבען 
דאָ אויך די , ברכה" פון ,כי לא יחד? אביון מקרב הארץ", אָבער 
פון פּראָסט הונגערן, ווייסען מיר דאָ ניט אַזױ פיע? וי מען האָט 
אַמאָל נגעוואוסט, אָדער װי מען ווייס אפילו דערפון אין מאַנכע 
געגענדען פון דער אַלטער וועלט. 

דאָ הערט איהר אָפּט מענשען זאָנען : ,איך בין ניט הונ- 
געריג". פון דעסטווענען, אַז עס קומט די פריהשטיק-שטונדע, די 
מיטאג-שטונדע און אבענדס-שטונדע, געהט מען עסען. 


11 פאַרװאָרט 


און דאָ ליעגט דאָס גאַנצע אונגליק ! 

דער מאָנען איזן דער בעסטער ועגהווייזער. ווען ער מאָחנט 
גאָר ניט, דאַן דאַרה מען גאָר ניט ; דאַן דאַרף מען איהם לאָזען 
װאַרטען ביז ער װועט מאָהנען. ווען מען לעגט אָבער אין איהם 
אַריין שפּייזען אונגעבעטענערהייט, דאַן איז עס וי אַ ניט-אויס- 
געברענטער אויווען, וועלכען מען פּיהלט ווייטער אָן מיט האָלץ און 
קויהלען, ביז דאָס פייער געהט אין גאַנצען אויס. 

וי געזאָגט, געהט מען עסען, ווייל עס איז די עס-שטונדע. ווען 
מען איז אָבער דאַן ניט הונגעריג, דאַן רייצט מען דעם מאָנען מיט 
געזאַלצענע, נגעפעפערטע, מיט זויערע און מיט שאַרפע שפּיזען, 
אַבי עס זאָל זיך וועלען עסען. 

דאָס איז נאָך ניט אַלעס. 

אין דער אַלטער היים, דאָרט ווען מען איז געװאָרען שטאַרק הונ- 
געדינ, האָט מען גענעסען סיי-װואָס, און דער מאָנען האָט עס שנעל 
פערדייהעט. דער מאָנען אין געווען לעדיג און געשאַפען די געוויסע 
שטאָפען, װאָס זיינען נויטהיג צו פערדייהען. דאָ אָבער פעהלען 
אָפּטער דיעזע שטאָפען און די שפּייזען, װאָס מען האָט אַמאָל נע- 
קענט פערדייהען, בלייבען איצט ליעגען וי שטיינער אין מאָנען. 

דער מאָנען װאָס איז לעדיג, דער מאָגען װאָס פּערלאַנגט עסען, 
דער מאָנען װאָס איז זעלטען איבערגעשטאָפּט, קען פּערטראָגען כמעט 
אַלעס אין דער פאָרמע פון נאַהרונג. אַזאַ מאָגען דאַרף האָבען אַ סך 
פעט, און ער בענויטהינט נלאָט שווער-פערדייהליכע שפּייזען, כרי 
ער זאָל האָבען צו אַרבײטען, פּונקט וי גוטע צייהן מוזען האָבען 
װאָס האַרטעס צו קענען קייען. 

דאַן קומט דער אונטערשייד אין לעבען. 

מענשען װאָס לעבען אויף פרייער און פרישער לופט, מענשען 
װאָס בעוועגען פיעל זייערע קערפּערס -- אַזעלכע מענשען דאַרפען 
האָבען אי מעהר שפּייזען, איז זיי קענען פערדייהען שווערע שפּייזען. 
אָבער דער מענש װאָס איז אַ שטאָדט-בעװאָהנער, בעשעפטינט זיך 
דערצו אין אַן אָפיס, אָדער אין אַן עהנליכען אָבגעשלאָסענעם פּלאַץ, 
אַזעלכער מוז האָבען לייכטע שפּייזען אויב ער וויל לעבען און הנאה 
האָבען פון לעבען. 

די וויכטיגסטע ראָלע שפּיעלט אויך די בעשעפטינננג. 


פּאָרװאָרט זזז 


אַ מענש װאָס אַרבײיט מיט'ן מח אנשטאט מיט'ן קערפּער, טאָר 
קיינמאָל ניט נעבען דעם מאָנען קיין שווערע אַרבייט, אויב ער וויל 
ניט געשטערט ווערען אין זיינע גייסטינע אַרבײטען. 

די אונטערשטע שורה איז דיעזע : 

די מאָדערנע קיך פאָדערט אַ ויסענשאַפּט וי פאָרצובערייטען 
שפּייזען, וועלכע זאָלען האָבען דעם דאָפּעלען כאַראַקטער : נאַהר- 
האַפט און לייכט. 

זיי מוזען זיין נאַהרהאַפט, אום דער מענש זאָל ניט בענויטהינען 
אָנצושטאָפּען דעם מאָגען מיט די ווענינער נאַהרהאַפטע שפּייזען, וי 
ברויט, קאַרטאָפע? און אַזױ ווייטער, און זיי מוזען זיין לייכט, אום 
דער מאָנען זאָל ניט דאַרפען אָנגעשטרעננט ווערען. 

יעצט מוזען מיר דאָ אויפמערקזאַם מאַכען אויף מאַנכע אַלטע, 

אַיינגעװאָרצעלטע טעות'ן צווישען מענשען. 

איהר װועט אָפט הערען, אַז די לייכטעסטע זאַכען אין דער וועלט 
פאַר'ן מאָנען, איז זופּ. דאָס איז אַ גרויסער טעות, איבערהויפּט דאַ- 
מאָלס, ווען די זופּ ווערט פאָרבערייטעט וי אונזערע מאַמעס האָבען 
זי פּאָרבערייטעט. 

זופּ, װוי געוועהנליך, פערשטעהען מיר, בעשטעהט פון דעם ואַ- 
סער אין וועלכען עס האָט זיך אוױיסגעקאָכט פלייש מיט אַ פּאָאר 
שטיקלעך גרינצייג. דערפאַר זאָלט איהר אָבער ויסען, אַז, פאַר 
אַלעמען, ענטהאַלט אַזאַ זופּ כמעט נאָר קיין נאַהרונגס-שטאָף אין 
זיך, אַפילו ווען זי זאָל זיין פון דעם בעסטען פלייש. דאָס פלייש 
װאָס קאָכט זיך אין דער זופּ, אַבזאָרבירט, אָדער ציהט אַיין יעדעס 
ביסעל נאַהרונג אין זיך זעלבסט, און אַלֶעס װאָס די זופּ קען ענט- 
האַלטען, איז דאָס צושמאָלצענע פעט פון אַרום די פלייש. 

דאָס פעראורזאכט װאָס די זופּ װערט אַ גרויסע מאַסע ניט- 
נאַהרהאַפּטע פליסיגקייט. מילא, אַז מען עסט כאָטש פיער אָדער 
פינף לעפעל פון אַזאַ זופּ, שאַדעט עס ניט און עס פערריכט ניט, 
מענשען זופּען אָבער אויס אַ גאַנצען טעלער דערפון. די אונפער- 
דייהליכע פליסיגקייט בלייבט דאַן שטעהן אין מאָנען, לאָזט ניט צו 
קיין נאַרהאַפּטע שפּייזען און שטערט די פערדייהונג. 

עס זיינען דאָ זופּען, װאָס זיינען ווירקליך גוט און נאַהרהאַפט, 
אָבער ערשטענס, וי נוט זיי זאָלען זיין, דאַרף מען ניט עסען פון זיי 


צז פאַרװאָרט 
אי עי יי א יי 
קיין סך, און צווייטענס, זיינען זיי אונטער'ן פאָלק, זעהר וועניג 
בעקאַנט. דיעזעס בוך זאָל בעהאַנדלען דיעזע גוטע און נאַהרהאַפּטע 
זופּען. 

מיר וועלען האָבען, אין דיעזען קאָך-בוך, אַן אבטהיילונג איבער 
פאַרשפּײיזען. זיי זיינען אָפט איבריג. אָבער מען פיהרט זיך שין 
אַזױ, אַז מען פאָרבערייטעט זיי. מיר וועלען רעדען איבער העררינג 
און אַנדערע שווער-פערדייהליכע פאָרשפּייזען, וועלכע זיינען שעדליך. 
מיר וועלען, אין דער זעלבער צייט, אויך מיטטהיילען אויף וי ווייט 
שעדליך זיי זיינען און געבען דער קעכין די ואַהל אויסצוקלייבען 
צווישען שעדליכעס און נוצליכעס. 

מיט איינעם װאָרט, די אויפּנאַבע פון דיעזען קאָךיבוך איז צו 
לערנען קאָכען מאָדערנע שפּייזען, װאָס זיינען לייכט צו פערדייהען 
און נאַהרהאַפט. אין דערזעלבער צייט וועלען מיר אָנווענדען אַלעס 
מענליכע און אימער אויפמערקזאַם מאַכען די לעזערין אָדער דעם 
לעזער, װאָס עס איז גוט און געזונד, און װאָס עס איז שלעכט און 
שעדליך. און מיר בעמערקען דערצו, אַז װאָס עס איז גוט פאַר איי- 
נעם, איז ניט אימער גוט פאַר'ן צווייטען, און װאָס עס איז שלעכט 
פאַר איינעם איז ניט אימער שלעכט פאַר'ן צווייטען. 

די מאָדערנע קאָך-קונסט האָט דערגרייכט די העכסטע שטופע, 
און זי שטעהט מעהר ניט אין די הענד פון דער אונוויסענדער קעכין, 
זאָנדערן זי איז דער רעזולטאַט פון אַ שטודיום װאָס מענער פון 
װויסענשאַפט האָבען דעריבער געמאַכט. 

דיעזעס בוך איז דער סך הכ? פון אַזאַ שטודיום. 

איז דאָ אַ ,אידישע קיך" ? 

אין שטרעננען זינן פון װאָרט איז אַזא זאַך ניטאָ. אידען, אַליין, 
האָבען ניט געשאַפען קיין ספּעציעלע קיך, אָדער ספּעציעלע איינענע 
מאכלים, מיט אויסנאַהמע, פיעלייכט, פון טשאָלענט. אין דערזעלבער 
צייט אָבער, האָבען אידען זיך אויסנעלערנט קאָכען פון זייערע שכנים. 
דאָס הייסט, זיי קאָכען לויט וי זיי האָבען געלערענט אין די לענדער 
וואו זיי זיינען געווען. 

אָט אַזױ האָבען זיך אויסגעבילדעט זאָדגענאַנטע אידישע מאכלים 
אָדער קיכען. 


פאָרװװאָרט 4 


מיר האָבען ליטוויש-אידישע מאכלים, זיד-רוסיש-אירישע 
מאכלים, בעססאַראַביער מאכלים, רומענישע מאכלים און אונגארישע 
מאכלים. 

אין דיעזען בוך וועלען מיר זיך אָבשטעלען ביי די אידישע 
מאכלים פון דיעזע לענדער און געגענדען, אָבער, מיר זאָגען פאָראויס, 
קיין ספּעציאַליטעט וועלען מיר דערפון ניט מאַכען. אנשטאט דעם 
וועט ביי אונז שפּיעלען די גרעסטע ראָלע די מאָדערנע היגניענישע 
קיך, אָדער די קיך װאָס פיהרט צו וועניגער שלעכטע רעזולטאַטען. 

ביי די אומות-העולם שפּיעלען איצט דריי קיכען אַ גרויסע 
ראָלע : פאַר אַלעמען, די פראַנצויזישע, וועלכע איז בעריהמט אַלס 
די נעשמאַקסטע ; דאַן די איטאַליענישע, וועלכע איז אויך געשמאַק, 
אָבער ניט אַזױ לייכט צו פערדייהען וי די פראַנצויזישע. נאָכדעם 
קומט די אַנגלאָ-זאַקסישע, ביי אונז, בעקאַנט, אַלס די אַמעריקאַנישע. 

די אַמעריקאַנישע קיך, ווען מען שליסט אויס די פּאַיעס און 
אַנדערע עהנליכע שעדליכע מאכלים, איז דאַן די לייכטעסטע און 
נאַהרהאַפטעסטע. 

אָבװואָה? דיעזעס קאָך-בוך װעט זיין אַ סך-הכל פון אַלע קיכען, 
פון דעסטוועגען וועלען מיר זיין אַ נוטה צו דער אַמעריקאַנישער קיך. 

דאָס איז דערפאַר, ערשטענס, ווייל זי איז די געזונדעסטע, און 
צווייטענס, וויי? זי איז די נאַהרהאַפטעסטע. 

אין דערזעלבער צייט, ווייסען מיר גאַנץ גוט, אַז דיעזעס קאָךְ- 
בוך איז געשריבען פאַר אידען און אַלע שפּייזען, סאַי פראַנצויזישע, 
סאַי איטאַליענישע אָדער אַמעריקאַנישע, וועלען זיך פּאַסען צו די 
אידישע פאָרשריפטען פון כשרות. 

אויספער דעם בעאבזיכטינען מיר ניט צו לערנען דעם רעסטאָ- 
ראַטאָר קאָכען, אָבואָה? דיעזעס קֹאֶךִּיבוֹךְּ װעט זיין גוט פאַר יעדען 
איינעם. אונזער צוועק און ציע? איז, אַז דיעזעס קאָך-בוך זאָל ער- 
פיעלען די נויטהווענדיגקייטען פאַר דער פאַמיליע און עס זאָל ענט- 
שפּרעכען זיין נאָמען פון אַ פאַמיליען קאֶךְ-בוך. 


יי יי 


פּאָר שפּייוען 


41 פערשיעדענע העררינג. 


ביי אונזערע אידען, כמעט פון נאַנץ אייראָפּאַ, שפּיעלט העררינג 
אַ גרויסע ראָלע אַלס אַ פאַרשפּײיז. 

העררינג אין ניט פערדייהליך, אָדער, וועניגסטענס, שווער צו 
פערדייהען. 

יעדע פּרעזערװוירטע, אָדער געזאלצענע שפּייז, אין שווער צו 
פערדייהען. די אורזאַכע אין גאַנץ איינפאַך : עס איז פּרעזערװוירט 
געװאָרען עס זאָל שטעהן, עס זאָל ניט קאַליע ווערען. פאַר'ן מאָגען 
בלייבט עס אַלזאָ אַ שווערע אַרבײיט אום אויפצולעבען דיעזען מאַ- 
טעריאַל. 

פון דעסטוועגען מוזען מיר צונגעבען, אַז עס ניבען מאַנכע מאָ- 
גענס, װאָס בעזיצען אַזױ פיעל פערדייהונגס-מאַטעריאַל, אַז זיי פער- 
טראָנען איינפאַך עפּעס אונפערדייהליכע. פון אַלע פּרעזערװוירטע 
זאַכען, איז דער העררינג, אויב פריש, דאָס בעסטע. 

העררינג זאָל ניט געגעסען ווערען אין די הייסע מאָנאַטען פון 
יאָהר, ווייל, ערשטענס, קען ער דאַמאָלס ניט זיין פּריש, און צוויי- 
טענס זיינען די מאָנענס שװאַכער אין אַזאַ צייט. 

אום צו דערקענען אַ פרישען העררינג, זאָל מען איינפאַך צו איהם 
שמעקען, װאָס וועניגער ער האָט דעם גערוך פון העררינג, אַלץ בעסער 
איז ער. דער נערוך װאָס בלייבט, מוז זיין אנציהענד, ניט אבשטוי- 
סענד, אין טעם טאָר ער ניט זיין שטאַרק געזאַלצען. 

אַם כעסטען איז, פאַר ניט-געניטע מענשען, זיך צו פערלאָזען 
אויף אַן עהרליכען העררינג-הענדלער, אַז ער װועט ליעפערען די 
ריכטינע סחורה. 

דאָן קומט דִי צובערייטונג, 


8 פאַמיליען קאָך-בוך 


צום ערשטען זאָל יעדער העררינג געווייקט ווערען אין קאַלטעס 
װאַסער. אַ שטונדע זאָל זיין גענוג צו דיעזען צוועק. דאַן זאָל מען 
איהם אָבשיילען, צושניידען אויף קליינע שטיקלעך, און עסען אַזױ. 

ביי יענע מענשען, װאָס פיהלען, אַז זיי פעהלט אִסיד, אָדער 
זױיערשטאָף פאַר'ן מאָגען, זאָלען זיי, אנשטאָט עסינ, זיך בענוצען 
מוט אַ שטיקעל לימענע. עסיג איזן ניט גוט ; איבערהופּט אין 
שעדליך דער ווייסער עסיג. 

די טבע אָנצושניידען אַ רויהע ציבעלע און אַרױף שיטען פעפער, 
איז ניט קיין גוטע. עס איז ניט געזונד אפילו פאַר אַ געזונדען מאָגען. 


2 אַנדערע פּרעזערווירטע פישען. 


מיט'ן אָנפּאַנג פון ווינטער, קומען אָן פערשיעדענע פּרעזער- 
ווירטע פישען, וי , רוסלעב", , אנטשאָװאַס", פערשיעדענע סאַר- 
דינען און אַזױ ווייטער. 

מעהר אָדער וועניגער קען מען זיך פּערלאָזען אויף די גרויסע 
פירמעס, אַז זיי ליעפערען פרישע און נוטע סחורה. אָבער מען דאַרף 
קיין מאָל ניט פערגעסען, אַז אַלע פּרעזערווירטע פישען, געפּאַקט אין 
בלעבען אָדער קעסטלעך (קעננד גודס), זיינען שווער צו פערדייהען. 

אַביסעלע, אַלס פאַרשפּייז, פאַר געזונרע מענשען, שאַדעט ניט. 


3 לאקערדע: 


לאַקערדע איז א מין מאָקערעל, געשניטען און אַיינגעזאַלצען. 
ווען ער איז פריש, דאַן איז ער בעסער, אום ווינטער, װוי העררינג, 

לאַקערדע איז אויסגעצייכענט אַלס אַ פאָרשפּייז, אָבער דאָס זאָל 
פאָרבערייטעט ווערען איינפאַך, װוי העררינג. מען דאַרף דערצו קיינע 
ציבעלעס און קיינע שאַרפע זאַכען וי פעפער און עסיג. 


4 געטריקענטע פישען. 


פיעל ערנער פון געזאַלצענע פישען, זיינען די געטריקענטע פי- 
שען. דיעזע זיינען אַ סך שווערער צו פערדייהען, אָבער, ווען מען 
עסט זיי װי זיי זיינען, אִדער מען בראָט זיי בלויז אַזױ אויפ'ן פייער, 
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דאָס הייסט, אויף , לעבעדיגע? קויהלען, דאַן זיינען זיי נאָר ניט אַזױ 
שלעכט. אַם בעסטען איז ווען מען פּרעגעלט זיי אין אירגענד אַ פעט. 


5 רויהע ציבעלע. 


וי בעמערקט, איז רויהע ציבעלע ניט קיין זעהר גוטער מאכל, 
אָבער אין פיעלע אָריענטאַלישע לענדער ווערט דאָס גענעסען אַלס אַ 
פאַרשפּייז און זעהט אויס ניט צו האָבען קיין שלעכטען עפעקט. די 
אורזאַכע דערפון איז, װאָס די ציבעלע ווערט דאָרט געמישט מיט 
אַלִיווען אויל. דיעזער אויל שוואַכט ערשטענס אָב אַביסעל די שאַרפ- 
קייט פון דער ציבעלע, און צווייטענס גיט ער אַ נאַהרהאפטען טהייל. 


6 געהאַקטע העררינג. 


נעהאַקטע העררינג זאָל, וי נעוועהנליך, געמאַכט וערען מיט 
האַרטע אייער.דאָס נעהמט אַװעק די שאַרפקייט פון העררינג און גיט 
צו נאַהרונג. צו יעדען העררינג זאָל מען אַיינהאַקען אַ גאַנצע איי אָדער 
צוויי נעלכלעך. אויב מען װויל? ציבעלע דערצו, דאַן זאָל די ציבעלע, 
ווען מען נעהט עסען, פריש אַיינגעהאַקט ווערען און צוגעמישט. אויב 
מען קען זיך ניט בעגעהן אֶהן עסיג, דאן זאָל מען געברויכען וויין- 
עסיג אָדער סיידער-עסיג. 


7 געהאַקטע לעבער. 


לעבער צום האַקען, זאָל קיינמאָל ניט געבראָטען ווערען צו 
שטאַרק. עס זאָל זיין, מעהר אָדער וועניגער ווייך, אום מען זאָל עס 
- קענען לייכטער פערדייהען. לעבער דאַרף ניט געהאַקט ווערען, נאָר 
אָנגעריבען אויף אַ רייב-אַייזען. די ציבעלע זאָל נאָר צוגעמישט ווע- 
רען ווען מען נעהט עסען. 


8 געהאַקטע אייער. 


האַרטע אייער מענען זיין געקאָכט פון אַ טאָג אָדער צוויי פרי" 
הער, אַם בעסטען עסען ווען מען האַקט זיי אַיין מיט היהנערשע לע- 
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בערלעך. די ציבעלע זאָל תמיד צונעמישט ווערען ווען מען געהט 
עסען. 


9 געפילטע אייער. 


מען נעהמט פינף אייער און מען מאַכט זיי נוט האַרט. דאַן 
ווערען אַרױסגענומען די געלכלעך און אַיינגעהאַקט מיט פראַנצויזישע 
סאַרדינען. ווען זיי זיינען גוט צוהאַקט און אויסגעמישט, קנעט מען 
זיי דורך, מען מאַכט קוילען און מען פילט אָן די האַלבע ווייסלעך 
װאָס מען האָט פון פריהער געלאָזען. דערפון ווערען צעהן קוילען, און 
זאָלען גענוג זיין, אַלס פאַרשפּייז, פאַר דריי אָדער פיער פּערזאָנען. 

נאָכבעמערקונג. 

וי בעמערקט, האָבען מיר אוױיסגעלאָזען צו דערמאָנען פעט פאַר 
די פאַרשפּייזען. 

פעט, אין אַלגעמײנעם, רויהערהייט, איז ניט זעהר גוט. יעדענ- 
פאַלס, ווען מען האָט וועניגסטענס גוט-געפּרעגעלטעס עוף-פעט, איז 
נאָך צום ענטשולדיגען. נאָר מיר פערזיכערן, אַז די אויסגערעכענטע 
פאָרשפּייזען זיינען גאַנץ גוט אָהן אַ שום פעט. פערדייהליכער וועלען 
זיי זיין געוויס. 

דאָס איינציגע פעט װאָס מען קען געברויכען ביי אַלֶע אויסגע- 
רעכענטע פאָרשפּײיזען, איז אליווען-אויל, נאַטירליך ריינעם אֶלִיווען- 
אוי?, דאָס איז געזונד און אונשעדליך. ווען דאָס איז ניט צום קריגען, 
דאַן קיין פעט. 

די ווירטהין װאָס לערנט זיך אויס קאָכען געשמאַקע שפּייזען 
מיט וועניג פעט, אָדער גאָר אֶהן פעט, יענע קען זיך ריהמען, אַז זי 
האָט דערלערענט די קאָך-קונסט. 

אָבער דאָס איז נאָר גערעדט געװאָרען איבער טהיער-פעט װאָס 
קומט פון בהמות, און אפילו אויך עופות-פעט. דאָס פעט װאָס איז אי 
נאַהרהאַפט אי לייכט צו פערדייהען שטאַמט פון געוויקסען. 


יי 


זופּען אהן פלייש 


0 זפ פון גרינצייגען און ביעפיעקסטראַקט. 


פאַר אַלעמען איז נויטהינ אַ ברייטער טאָפּ, וועלכער איז פיין 
געגלייזט. גראַניט-געשיר איז גוט דערצו. דאַן זאָל צושניטען ווערען 
אַ גרויסע ציבעלע. דערצו זאָל מען אַריינשניידען עטליכע שטיקלעך 
פּאַסטערנאַק, אַ גרויסען מעהר, צושניידען דין דריי שטיקער צעלענע 
צוזאַמען מיט די גרינע בלעטלעך, אַ צװאַנציג זערנעס גאַנצען פעפער, 
זעקס לאָרבער-בלעטער, אַ שטיקעלע סינאָמאָן (קינמון), עטליכע שטיק- 
לעך פּעטרושקע, אַ שטיקעל פּראזש (ליק), און קריפּ. דאַן דאָס לאָזען 
שנע? אויפזידען. אַזױ גיך וי דאָס האָט אױיפגעזאָטען זאָל מען עס 
לאָזען לאַנגזאַם קאָכען ביז די גרינציינען זיינען געװאָרען ווייך. דאָס 
זאָל געדויערען אוננעפעהר אָנדערטהאַלבען שטונדען. דערנאָך זאָל מען 
דאָס אָבזייען דורך אַ דינעם ליינװאַנד און אָבמעסטען. אויף יעדען 
קװאָרט פון דיעזער זופּ זאָל מען אַריינגיסען אַ טהעע-לעפעל ביעף- 
עקסטראַקט. 

אַזױ װוי דער עקסטראַקט אין מייסטענס דין, זאָל מען איהם 
פריהער צולאָזען מיט אַביסעל פון דער זופּ, דאַן צוזאַמענמישען און 
נאָך אַמאָל דורכקאָכען. נאָכהער זאָל דאָס אויפגענעכען ווערען. 


1 ביעף-עקסטראַקט. 


דער איינציגער אויסצוג אָרער עקסטראַקט פון פלייש, איז דער 
גיעף-עקסטראַקט. דאָס ענטהאַלט דעם הויפּט נאַהרונגס-שטאָף פון 
פּלײיש. גוטער, געדיכטער ביעף-עקסטראַקט, זאָל ענטהאַלטען, אין 
צוויי טהעע-לעפעלעך פּונקט אַזױ פיע? נאַהרונגס-שטאָף װוי עס גע- 
פֿינט זיך אין אַ פונט פלייש. 
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ביעף-עקסטראַקט ווערט געקויפט אין די גרויסע גראָסעריעס. עס 
ווערט פאַבריצירט פון גרויסע פירמעס. עס זיינען ראָ, מאַנכע, װאָס 
האָבען אַ הכשר, און יעדע אידישע פרוי מעג עס נוצען. 

אוב אַ אידישע פרוי איז אָבער שטאַרק מקפּיד, דאַן קען זי 
אַליין מאַכען ביעף:עקסטראַקט. 

מען קויפט עטליכע פונט פרישעס פלייש, פון דער דינער זייט 
פון אָקס. מען מאַכט עס כשר, דאַן שניידט מען אַװעק יערעס מעגליכע 
שטיקעל פעט. נאכהער צושניידט מען עס איף קליינע שטיקלעך, 
אונגעפעהר אַזױ גרויס וי וועלישע ניס, און מען לענט עס אַריין אין 
אַ פּלאַש. די פלאַש פּערשטאָפּט מען, און דאָס שטעלט מען אַרײן אין 
אַ טאָפּ קאָכעדינעס װאַסער. עס קאָכט אַזױ לאַנג, ביז דאָס פלייש 
לאָזט פון זיך אָב דעם גאַנצען זאַפּט. דאָס איז ביעף-עקסטראַקט. 

מען זאַלצט עס נאכהער, מען גיסט אַרין אין אַ כלי, מען פער- 
מאַכט עס און עס קען שטעהן אַ היבשע צייט. מאַנכע מאָל אויך אַ 
יאָהר צייט, 

פאַר אַ ווירטהין װאָס װויל צובערייטען אַ גוטע און נאַהרהאַפטע 
זופּ און ניט האָבען צו טהון דירעקט מיט פלייש, איז די זופּ, װאָס 
מיר האָבען פריהער אננגעציינט, איינע פון די בעסטע, געשמאַפּסטע 
און נאַהרהאַפטעסטע. 

יענע זופּ קען אויך אַועקגעשטעלט ווערען אין אַן אַייזדקאַסטען 
און דאָרט פערבלייבען אַפילו דריי און פיער טענ. צו יעדער צייט, 
װאָס זי ווערט אָנגעוואַרעמט, איז זי נוט און געשמאַק. 


2 פּערל- גרױיפּען זופּ. 
פּער?-גרויפּען, אָדער באַרלי, ווען מען קאָכט אַזױ לאַנג ביז עס 
ווערט ווייך, זאָל מען דאָס אָבזייען און צומישען צו דער גענאַנטער 
זופּ. עס מוז סערווירט ווערען הייס. 


3 מעהרען זופּ. 


מען צושניידט די מעהרען דין. מען גיט זיי איין קאָךְ און מען 
גיסט אַװעק דאָס װאַסער, דאַן שטעלט מען זיי ווייטער קאָכען מיט 
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הייס װאַסער, ביז זיי ווערען ווייך. נאָכהער זאָל מען צומישען איין 
קאָפּע צו זעקס קאָפּעס פון דער פריהעריגער ביעף-עקסטראַקט-זופּ, 


4 סאַמאָ זופּ. 


אָבקאָכען איין קאָפּע סאַמאָ און צומישען צו זעקס קאָפּעס זופּ, 


5 פפּאַנעטי זופּ. 


ספּאַנעטי אָדער מאַקאַראָנעס, מוזען זיך קאָכען אַ היבשע צייט 
ביז זיי ווערען פאַרטיג און ראוי צום עסען. איין קאָפּע צו זעקס קאָפּעס 
זופּ. 


6 מאָמייטאָ זופּ. 


די טאָמײיטאָס, ענטװועדער פריש אָדער ,קענד נורס", זאָלען 
צוריעבן ווערען אויף אַ זיפּ, כדי די קערענדלעך זאָלען ניט דורכגעהן. 
צו יעדער קאָפּע פון דיעזען טאָמײטאָ-זאַפט, צומישען זעקס קאָפּעס 
זופּ און אויפקאָכען צוזאַמען. 


7 רייז און טאָמײטאָ זופּ. 


רייז דאַרף א סך קאָכען ביז עס ווערט פאַרטינ. דערפאַר זאָל 
מען פריהער שטעלען קאָכען די רייז, און ווען די רייז האַלט ביים 
פאַרטיג ווערען, זאָל מען אַריינגיסען דעם טאָמײטאָ-זאַפט מיט דער 
זופּ און ווייטער קאָכען צוזאַמען ביז דער רייז ווערט פאָלשטענדיג ווייך. 

אויב מען װויל מאַכען אַ זויערע זופּ פון דער טאָמײיטאָ-זופּ, אָדער 
פון דער רייז און טאָמײטאָ-זופּ, דאַן זאָל מען פריהער אַלעס פאַרטינ 
מאַכען און נאכהער אַריינדריקען דעם זאַפט פון אַ לימינע. 


8 אַמעריקאַנישיענגליש-אידישע סטאַק זופּען. 


די פאָרמולאַ פאַר דער ערשטער זופּ, װאָס מיר האָבען נעגעבען, 
איז די פּאָרמולאַ פאַר אַ פרישער זופּ און פאַר אַ סטאַקיזופּ, 
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אונטער דעם װאָרט סטאַק פערשטעהט סמען, ווען די ווירטהין 
קאָכט אב אַ זופּ, לאָזט זי פּערקיהלט ווערען, אום עס זאָל ווערען וי 
אַ דזשעללי, נאָכדעם, ווען מען בעדאַרף שנעל, ווענדעט מען זיך צום 
אַייזדקאַסטען און מען קריעגט דאָרט באַלד אַ נוטע, אויפגעקאַכטע 
זופּ, בלויז צום אויפּװואַרעמען. 

די בעסטע קלאַסע אידען פון ענגלאַנד און אַמעריקא, װאָס פיהרען 
'אַ כשר'ע קיך און ווילען דאָך קאָכען וי זייערע שכנים, האָבען אַיינ- 
געפיהרט פאָלגענדע רייהע פערשיעדענע סטאַק-זופּען, װאָס מיר ווע- 
לען ‏ דאָ. געבען אונטער נומערען. 


9 נומער 1- סטאַק פאַר ווייסע אָדער קלאָהרע זופּען. 


{קאַלבם נאָקעלס, אָדער פוס-ביינער, אַ שולטער-ביין און דריי 
פונט שולטער-פלייש.דאָס אַלֶעס זאָל אַריינגעלעגט ווערען אין אַ זעהר 
ריינעם זופּען טאָפּ. אַריינגיסען 4 קװאָרט װאַסער, פעפער, זאלץ, 
אַ לאָרבער בלאַט, איין נרויסע ציבעלע, איין צייהנדעל קנאָבעל, איין 
פּראַזש (ליק), איין מעהר, איין קליינע בריקווע, 2 אָדער 3 שטיקער 
צעלענע. דאָס מוז שנעל אויפקאָכען, גוט אָבגעשוימט ווערען, דאַן עס 
אַװעקרוקען אָן דער זייט געז אויווען וואו עס זאָל לאַנגזאַם קאָכען 
דריי שטונדען. יעדע ווירטהין זאָל וויסען אַ רעגעל, אַז אויסער דעם 
ערשטען זאָט, איז יעדע אַנדערע צו שנעל קאָכען ניט גוט פאַר קיין 
שפּייז ; עס פערדאַרבט. נאָכהער װוי די זופּ איז אַזױ אָבגעקאָכט 
ווען מען בעמערקט, אַז דאָס פלייש פאַלט אַרונטער פון די ביינער, 
זאָל דאָס אַלעס אָבגעזיעגען ווערען דורך אַ זיפּעל אין אַ ריין-געגלייז- 
טער פאַן, אין וועלכען עס זאָל אַריינגעלענגט ווערען אַ ביסעל גוט- 
געטריקענטעס און גוט-נעמאָלענעס זאַפראָן. 

אויפ'ן צווייטען טאָג איז דיעזע זופּ אַ פאָלשטענדיגע רזשעללי, 
פון וועלכען איהר קענט מאַכען אירנענד אַ זופּ פשר פאַרפעל, לאָקשען, 
מאַקאַראָני, רייז און אַזױ ווייטער. 


0 נומער 2- סטאַק פאַר ברוינע זופּ. 


אַלעס װאָס עס איז געבליבען פון דער פריהעריגער זופּ, זאָל 
ווידער אַריינגעלעגט ווערען אין אַ טאָפּ. אין דעם זאָל מען אַרײנ- 


". אמאאאואו. םת א א וי יב 
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לענען אַ גוט-אָבמאַראַנירטען אָקסעך-פוס, אַ בינטע? געטריקענטע 
גראָזען (פטצסמ 104ע0) װאָס מען קריעגט אין אַלע אַמעריקאַנישע גראָ- 
סעריעס), אָדער אַ שטיקעל מאַרזשאָראַם (מנהצסץגזה), לעמאָן-טהיים 
(סמצצָו} מ0מת1:6), פּעטרושקע, אַ שטיקעל קאָך-מיעטקאַ (8881), אַ 
גרויסע ציבעלע, אַ צייהנדעל קנאָבעל, דריי אָדער פיער לאָרבער-בלע- 
טער, פעפער, זאַלץ, אַ מעהר און אויך עטליכע שטיקעלעך צעלענע, 
אירגענד וועלכע מאַראַנירטע ביינער, עטליכע ברויט-שאָלאַכצען, צוויי 
שאַלאָטס (8881018), דריי קװאָרט װאַסער. דאָס אַלֶעס מוז זעהר לאַנג- 
זאַם זאָטען פון 4 ביז 9 שטונדען ניט אונטערבראָכען. דאַן זאָל אַרױס- 
נענומען ווערען דער פוס, אַרונטערגענומען דאָס פלייש און אַװעק- 
געשטעלט אין דער שפּייז-קאַמער. די ביינער זאָלען צוריקגעלענט 
ווערען און זיך לאַנגזאַם קאָכען נאָךְ צוויי שטונדען. עס מוז אייניגע 
מאָל אונטערגעמישט ווערען. דאַן זאָל מען עס אָפּזייען אין אַ פאַן 
און גוט אויסרייבען װאָס עס איז געבליבען דורך אַ זיפּ. װאָס עס 
בלייבט מעג מען אַװעקגעבען אָדער אַװעקװאַרפען, ווייל עס האָט מעהר 
קיין נוטצען. 

דיעזע מינים סטאַקס ווערען געמאַכט פאַר געזעלשאַפט, אָדער 
פּאַר גרויסע פאַמיליעס, װאָס ליעבען צו עסען זופּ יעדען טאָג. פון 
דעסטווענען מעג יעדע שפּאָרזאַמע ווירטהין אויך האָבען אזא סטאַק- 
זופּ אין איהר אַייזיקאַסטען. פון דעם פלייש פון פוס קען מען אפילן 
מאַכען פּיטשאַי לויט דער אַלטער מאָדע, אָבער דערפון וועלען מיר 
רעדען שפּעטער. פאָרלויפיג ווילען מיר אויספילען דעם פּראָגראַם לויט 
דער אַמעריקאַניש-ענגליש-אידישע קיך. 


1. נומער 3. מאָק-טױרטעל זופּ פון סמאַק. 


די בעסטע זופּ אין דער וועלט, איז טוירטע? זופּ. טוירטעל איז 
אַ טשערעפּאַכע, און אַזױ וי דאָס איז אַ טריפה'נע בריאה, דערפאַר 
מאַכען אידען מאָק-טוירטע? זופּ, אָדער זופּ װאָס אין אונגעפעהר 
עהנליך. 

אום צו מאַכען אַ מאָק-טױירטע? זופּ זאָל מען נעהמען איין קװאָרט 
סטאַק, דאָס אַריינלעגען אין אַ מיטעלמעסיג-גרויסער סאָספּען און 
דאָס לאָזען זיך דערװואַרעמען. דאַן זאָל מען צושניידען דאָס פוס- 
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פלייש אין לאַננע שטיקלעך, אונגעפעהר אַזױ נרויס וי קליינע ביס- 
קיטס. דאָס זאָל מען אַריינלענען אין סאָספּען. דאַן זאָל מען נעהמען 
עטליכע קליינע פלייש-באָללס (פאָרבערייטעט וי עס װועט וייטער 
ערקלערט ווערען), און אויך עטליכע אייער-באָללס (ווי עס וועט וויי- 
טער ערקלערט ווערען), פריהער זאָלען אַריינגעלעגט ווערען די פלייש- 
באָללס אין אַ האַלב פּאַינט װאַסער און אָבגעקאָכט, דאַן זאָל מען זיי 
אַריינגיסען צואַמען מיט זייער זופּ אין סאָספּען. ערשט נאָכהער זאָל 
מען אַריינלעגען די אייער-באָללס, ווייל זיי דאַרפען קאָכען בלויז צעהן 
מינוטען. אין אַ בעזונדער פאַן זאָלען זיך געפינען צוויי עס-לעפעל 
מעהל, די זאַפט פון אַ לימענע, איין עס-לעפעל בראונינג (װוי עס װועט 
ווייטער ערקלערט וערען), אַלעס זאָל צוזאַמען צוריבען ווערען און 
אַריינגעלעגט אין סאָספּען. דאַן זאָל מען עס גוט אויסמישען. 

אום דאָס פאַרטיג צו מאַכען, זאָל מען אַריינגיסען אַ נלאָז שעררי 
אָדער מאדערא וויין, אָבער מען זאָל דעם וויין קיינמאָל ניט לאָזען 
אויפזאָטען אין דער זופּ. 

אוב דיעזע זופּ איז נור געמאַכט ריכטיג לויט אַלֶע פאָרשריפטען, 
דאַן וועט דערפון אַרויסקומען ניט נור אַ נאַהרהאַפטע שפּייז, זאָנדערן 
אויך אַזױ גוט און געשמאַק, װי אירגענד אַ מאָק-טױירטע? זופּ װאָס 
ווערט געמאַכט אין די גרויסאַרטיגע רעסטאָראַנטען. 

רויטער פעפער, אָדער קאַיען פעפער, ווערט בענוצט צו אַזאַ זופּ. 
אָבער דאָס זאָל יעדער צונעבען לויט זיין נעשמאַק. 


2 דרויבע זופּ. 


אויף אידיש הייסט עס דרויבע און אויף עננליש, 610164. עס 
בעשטעהט פון די פיסלעך, פליעגעלעך, נאָרגעל, קאָפּ, האַרץ, פּופּיק 
און לעבער פון דעם עוף. 

נאָכדעם וי אַלעס איז פאָלשטענדיג אָבגערייניגט געװאָרען, זאָל 
מען צוהאַקען די פלינעלעך, גאָרגעל און פיסלעך אויף קלענערע שטי- 
קער פּופּיק און האַרץ איבערשניידען. דאָס אַלעס זאָל מען אַריינלעגען 
אין אַ קליינער סאָספּען מיט אַ פּאַינט װאַסער, אַביסעל זאַלץ, פעפער, 
אַ דין צושניטענע ציבעלע, אַביסע? מאַרזשאראם, אַ פּיקעלד װאָלנאָט 
(וֹטמ!2טו 1108106), אַלעס דין צוהאַקט. דאַן זאָל מען דאָס גוט רעמפּ- 
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פען. ווען דאָס אַלעס איז נוט דורכגעקאָכט, זאָל מען דאָס אַרײינלעגען 
אין אַ קװואָרט ברוינע זופּ. דאַן זאָל מען אויסמישען אין אַ פאַן אַז 
עס-לעפעל מעהל מיט אַן עס-לעפעל לעמאָןזאַפט און דאָס אַרײנ- 
לענען אין דער זופּ, אַלעס דורכמישען נאָך אמאָל, 

דאָס איז אַ זופּ װאָס ווערט פערווערטהעט פון פיעל, איבערהויפּט 
ווען זי ווערט אויפגענעבען שטאַרק הייס. 

איין זאַך דאַרף מען ניט פערגעסען, און דאָס איז, אַז דיעזע זופּען 
זאָלען ניט אַרויסקומען צו טונקעל און אויך ניט צו געדיכט. 


8. אָקס-טעיל זופּ. 


מען מענ זאָגען מיט רעכט, אַז דער בעסטער טהיי? פון דער 
בהמה אויף זופּ, איז דער עק. ליידער ווערט דיעזער טהייל, אין פיעלע 
געגענדען, ניט געברויכט צווישען אידען, אויס דער איינציגער אור- 
זאַכע, וויי? ער איז שווער צום טרייבערען. אָבער ווען ער ווערט נע- 
טרייבערט, דאַן קען מען מאַכען פון איהם אַ גרויסע דעליקאַטעסע. 

דער עק זאָל צוהאַקט ווערען אין קליינע שטיקלעך, אָדער פון 
יעדען גליעד צוויי שטיקלעך. דאָס זאָל מען אַריינלעגען אין אַ סאָספּען 
מיט אַ גרויסען מעהר, איין צייהנדעל קנאָבעל, אַביסעל זאַלץ און פע- 
פער און אָנדערטהאַלבען פּאַינט װאַסער. דאָס מוז קאָכען אַזױ לאַנג 
ביז עס ווערט ווייך. מען מעג אויך אַריינלעגען צום קאָכען אייניגע 
קליינע פלייש-באָללס. 

ווען דאָס ווערט פאַרטיג, זאָל מען אַרוױסנעהמען דעם מעהר, 
צושניידען אויף גאַנץ קליינע שטיקלעך און אַריינלעגען צוריק צוזאַ- 
מען מיט אַ קװאָרט סטאַק. דאָס אַלעס זאָל נאָכהער לאַננזאַם קאָכען 
אַ נאַנצע שטונדע. אין דער זופּ-שיסעל זאָל מען דערוויי? אַרײינטהאָן 
די זאַפט פון אַ לעמאָן און אַן עס-לעפעל בראָונינג, 

אַזױ ניך וי אַלעס ווערט אַרײינגעגאָסען אין דער שיסעל, זאָפ 
מען דאָס גוט דורבמישען. 

די אויסגערעכענטע זופּ איז גענוג פיר אַכט אָדער צעהן פּער- 
זאָנען, וועלכע זיינען ניט קיין גרויסע זופּ-יעסערס, און פאַר גרויסע 
זופּיעסערס, קענען דריי אָדער פיער מענשען דאָס פאַרטיג מאַכען. 
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24 טאָמײטאָ זופּ מיט רייז. 


אין אַלע אָריענטאַלישע לענדער, װוי אויך אויף די באַלקאַנישע 
לענדער, שפּיעלט די טאָמײטאָ-זופּ אַ גרויסע ראָלע. אין מאַנכע פּלע- 
צער איז דיעזע זופּ פון אַזאַ וויכטינקייט, אַן מענשען פילען אויס 
דערמיט אַ גאַנצען לאָנטש, אָדער גאָר א מיטאָנ. 

פאַר אַלעמען קומט די איינפאַכע זופּ. מען נעהמט זעקס אָדער 
זיעבען טאָמײיטאָס. מען צושניידט זיי אין העלפטען, מען לענט זיי 
אַריין אין אַ סאָספּען, אֶהן װאַסער, און מען שטעלט אַװעק נעבען 
פייער, ניט אויפ'ן פייער. אָט אַזױ זאָלען זיי זיך קאָכען אָדער דעמפּפען 
לאַנגזאַם ביז זיי ווערען ווייך. דאַן רייבט מען זיי דורך אַ זיפּ ביז עס 
בלייבען בלויז די הויטלעך.אויב עס נעפינט זיך פון דער סטאַק זופּ 
װאָס מיר האָבען אויסגערעכענט, איז אודאי נוט, ווייל דאַן מאַכט עס 
זעהר אַ נאַהרהאַפטע שפּייז. מען גיסט אַלְזאָ אַריין אין דעם אַ קװאָרט 
סטאַק-זופּ. דאַן מישט מען דאָס גוט אויס. 

דערוויי? האָט מען אָבגעקאָכט רייז, לְאָמִיר זאָנען אַ דריטעל 
פונט. ווען דער רייז איז ווייך ווערט דאָס צוזאמענגעמישט. אין דער 
שיסעל דריקט מען אויס זאַפט פון אַ לימענע, אַביסעל קאַיען פעפער 
(רויטען פעפער), און דאַן גיסט מען אַרױף די זופּ. 

דערצו איז גוט טאָאַסטעד ברויט, װאַרעם. 

די זעלבע זופּ קען מען קאָכען מיט װאַסער, אנשטאָט סטאַק. דאַן 
וועט עס אַרויסקומען אַ געשמאַקע זופּ, אָבער ווייט ניט אַזױ נאַהר- 
האַפט װי די ערשטע. 

דאַן קומט די פלייש-טאָמײיטאָ-און-רייז-זופּ. 

די טאָמײיטאָס ווערען אַזױ אָבגעריכטעט וי פריהער. די רייז 
ווערט געקאָכט בעזונדער. דאַן שטעלט מען קאָכען אָנדערטהאַלבען 
פינט מיטעל-טשאָק, ביז עס הויבט אָן ווייך צו ווערען. נאָכדעם ווערען 
צונויפגעגאָסען די טאָמײטאָס מיט דער רייז און דאָס פלייש צוזאַמען 
מיט אַביסע? רויטען פעפער. מען לאָזט עס קאָכען ביז אַלֶעס ווערט 
גאַנץ ווייך. דאַן דריקט מען אַריין אַזױ פיעל לימענע זאַפט, אום עס 
זאָל זיין צום טעם. דאַן די זאַפט פון פינף-פערטעל לימענע זאָל זיין 
גענוג. מאַנכע מענשען האָבען ליעב אַ זיסען טעם אין דעם, און אויב 
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מען פּערטראָגט עס ניט מיט פעפּער, לעגט מען אַריין אַ פּאָאר שטיק- 
לּעך צוקער. 


5 אַ גוטע עקאַנאָמישע זופּ פאַר אַ גרויסע פאַמיליץ. 


נעהם אַ גרויסע זופּען סאָספּען, לעג אַריין דריי פונט קאַלבס- 
קנאָכען, צוויי קװאָרט װאַסער, אַביסעל זאַלץ, אַביסעל פעפער, א לאָר- 
בער-בלעטעל. צושנייד און װאַש אָב אַ מעהר, אַ קליינע בריקווע, אַ 
פּראַזש (ליק), אַ ציבעלע, אַ קליינעס ווייסעס קעפּעל קרויט, דריי שטע- 
קעלעך צעלענע. לעג אַלֶעס אַרין אין סאָספּען, צוזאַמען מיט אַ האַלב 
פונט אויסגעוואַשענע רייז. זאָל דאָס אַלעט קאָכען לאַנגזאַם דריי שטונ- 
דען. דאַן נעהם אַרױס דעם קנאָכען, ציה אַרונטער דאָס פלייש, צו- 
שנייד עס אין קליינע שטיקלעך און לעג אַריין דאָס פלייש צוריק אין 
קאָספּען. לאָז אַלעס ווייטער קאָכען נאָךְ אַ האַלבע שטונדע. דאָס זאָל 
דאַן קאָלירט ווערען מיט אַביסע? זאַפּראָן, און איידער דו גיסט עס 
אַריין אין שיסעל, זאָל דאָרט זיין אַביסעל צושניטענע פּעטרושקע. 

מען קען מאַכען די זעלבע זופּ מיט אַ שינביין פון אַן אָקס, און 
אנשטאט רייז זאָל מען אַריינלעגען אַ פּאַינט ווייסע בעבלעך, בלויז ניט 
צו פערגעסען, אַז די בעבלעך זאָל מען אַיינוייקען מיט אַ נאַכט בע- 
פאָר, און זיי זאָלען זיך ווייקען די נאַנצע צייט ביז מען דאַרף זיי 
געברויכען. 


6 לאַס-בראַטה. 


לאַם-בראַטה, אָרער מאָטאָן-בראַטה ווערט געמאַכט פון דריי פונט 
פון דעם בעסטען לאַם-פלייש געשניטען פון האַלז. דאָס ווערט אַרײנ- 
געלעגט אין אַ זופּ סאָספּען מיט אַ קװאָרט ואַסער, דריי אָדער פיער 
שטיקלעך בריקווע, צושניטען אין גאַנץ קליינע שטיקלעך, אַביסעל 
צעלענע דין צושניטען, אַביסעל זאַלץ, פעפער, אַ האַלב פונט רייז, 
נאָכהער װוי עס ווערט גוט אָבגעוואַשען. 

דאָס אַלעס זאָל זיך גוט קאָכען צוזאַמען. 

דאַן ווערט אַריינגעלעגט אַ גאַנצע שפּאַנישע ציבעלע. דאָס זאָל 
זיך קאָכען און מען זאָל אַכטונג געבען דאָס גוט אויסצושוימען. דאַן 
זאָל מען דאָס לאַנגזאַם קאָכען צוויי שטונדען צייט. 
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דאָס פלייש זאָל סערווירט ווערען צוזאַמען מיט די געקאָכטע צי- 
בעלעס מיט אַ טאָמײיטאָ סאָס. דאַן זאָל מען אַרונטער נעהמען פון דער 
זופּ דאָס גאַנצע פעטע. איידער די זופּ ווערט אויפגעגעבען, זאָל אימער 
זיין פּעטרושקע און נאָטמעג (08מז1טא) אין דער שיסעל. 


7 פלייש באָללם צו די זופּען. 


אַ האַלב פונט טשאָק-סטייק זאָל גוט צוקאָכט ווערען, אין דעם 
זאָל מען אַריינלעגען אַ קליינע ציבעלע, אַביסעל פּעטרושקע, אַ ביסע? 
מאַרזשאָראם, עטליכע צוריבענע ברעקלעך פון אַלט-יגעבאַקענעם ברויט, 
אַביסעל זאַלץ, אַביסעל פעפער, נאָטמעג, אַ קליין שטיקעל לימענע- 
שאָלאַכץ, דאַן אַלעס נוט צוהאַקען. נאָכהער צוקלאַפּט מען מיט אַן איי 
און עופות-פעט, אום אין דעם אויסצומישען דיעזע באָללס. נאָכ- 
דעם וי אַלעס ווערט גוט דורבגעמישט, מאַכט מען קליינע קוילעכלעך, 
מאַנכע ניט גאַנץ רונד, אַן אַנדער מאָל אַזױ וי אֶלִיווען. 

דאָס געברויכט מען, װוי פריהער אָנגעציינט, אין דער זופּ. 


8. אייער באָללס צו די זופּען- 


מען קאָכט אב צוויי אייער זעהר האַרט. דאָס דאַרף דויערען 95 
מינוטען. ווען זיי ווערען פאַרטיג זאָל מען זיי אַריינלעגען אין קאַלט 
װאַסער אויף 9 מינוטען. דאַן אַרוױיסנעהמען בלויז די נעל'כעלעך, צו- 
רייבען מיט אַ לעפעל און פאָרבערייטען אונגעפעהר אַזױ פיעל זעמעל- 
מעהל, אַביסעל? זאַלץ, פעפער, און צומאָלענעם נאָטמעג. דאָס אַלּעס 
זאָל צוריבען ווערען מיט אַ העלפט פון די געבליבענע פון די פלייש- 
באָללס. דיעזע אייער-באָללס זאָל מען מאַכען זעהר קליין, וויי? זיי 
שוויללען אָן זעהר פיעל. 


9. בולליאָן-זופּ. 
מיר האָבען שוין איינמאָל בעמערקט, אַז די ריינע זופּ ענטהאַלט 


פּראַקטיש קיין נאַהרונגס-שטאָף. דאָס הייסט, דאָס װאַסער אין וועל- 
כען עס קאָכט זיך פלייש. פון דעסטוועגען עסען ניט מענשען אַלֶעס 
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װאָס איז נור נאַהרהאַפט. מען האָט אויך ליעב געשמאַקעס, אֶבוואָהפ 
עס איז ניט נאַהרהאַפט. 

בולליאָן-זופּ איז אין דער מאָדע. דאָס הייסט, מען פערווירט עס 
אין גאַנץ עלענאַנטע הייזער, אָבער אימער ווערט עס געגעבען אין 
קליינע קװאַנטיטעטען. 

דאָס פלייש פאַר בולליאָן מוז זיין זעהר פריש, זאָנסט האָט דער 
בולליאָן קיין טעם ניט. עס דאַרפען ניט זיין קיין ביינער און קיין פעט. 
צו צוויי פונט רינד-פלייש זאָל מען אַריינגיסען אַ קװואָרט װאַסער, אַ 
האַלבען מעהר, איין לאָרבער-בלאַט, צוויי שטעקעלעך צעלענע, פּעט- 
רושקע, אַ קליינע ציבעלע און אַביסע? זאַלץ. דאָס אַלעס זאָל זיך לאַנג- 
זאַםס קאָכען צוויי שטונדען צייט. וועהרענד דעם מוז מען פלייסינ 
אויסשוימען אויב מען וויל דער טעם זאָל ניט פּערדאָרבען ווערען. 

דאַן זאָל אָבגעזיעגען ווערען דער בולליאָן דורך אַ דינעס זיפּעל 
און אַרײינגעגאָסען אין אַן אַנדערען זופּ-טאָפּ. מען לענט צו אַביסעל 
פרישע איטאַליענישע פּעטרושקע, אַביסע? קראפ און אַ שטיקעל 
צעלענע און מען לאָזט עס קאָכען פופצעהן מינוטען אָדער ביז די 
פריש-אַריינגעלעגטע גרינצייגען ווערען פאַרטיג. די גרינצייגען ווערען 
אַרױסגענומען און דער בולליאָן דאַרף סערווירט ווערען ווען ער איז 
הייס. 


0. ניט קיין זויערע קרויט-זופּ. 


ווען מען קאָכט אָב אַ בולליאָן זופּ וי מיר האָבען פריהער אויס- 
גערעכענט, (אָבער אֶהן דעם צווייטען קאָכען מיט די גרינצייגען), 
נעהמט מען איבער-אַדנייעס די זעלבע פרישע גרינציינען וי אין אָנ- 
פאַנג און מען שטעלט עס קאָכען. בשעת עס האָט אױפגעזאָטען, 
נעהמט מען אַ קעפּיל פרישעס קרויט, מען צושניידט עס אויף אַכט 
אָדער צעהן שטיקער און מען בריהט עס אב צוויי מאָל מיט קאַכע- 
דיגעס װאַסער. נאָכדעם שטעלט מען קאָכען דאָס קרויט בעזונדער. 
ווען עס הויכבט אָן צו ווערען ווייך, נעהמט מען עס אַרױס און מען 
לעגט אַריין אין בולליאָן, וואו עס קאָכט זיך ווייטער. 

זערווייל נעהמט מען דאָס פלייש און מען צושניידט עס אויף 
קליינע שטיקלעך און מען לענט עס אַריין אין דער זופּ. דאַן נעהמט 
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מען אַ סאָספּען און מען קאָכט אויף אַן עס-לעפע? עופות-פעט. אין 
דעם קאָכערדיגען פעט שיט מען אַריין אַן עס-לעפעל מעהל און מען 
מישט שנעל ביז עס ווערט ברוין, דאַן נעהמט מען אַרונטער פון פייער, 
מען גיסט אַריין אַ ביסעל בולליאָן און מען מישט אַלעס אריין אין 
דער זופּ, אַ קאָך פון צוויי מינוט איז גענוג און די זופּ איז פאַרטיג. 


1 זױיערע קרויטזופּ. 


נאָך דעם וי עס ווערט געמאַכט אַזאַ בולליאָן װי פריהער אָנ- 
געצייגט, נעהמט מען אַ פונט זויער-קרויט. אין דעם לעגט מען אַריין 
אַ שפּאַנישע ציבעלע, איין שטעקעלע צעלענע, אַ שטיקעל פּעטרושקע, 
אַן עס-לעפעל מעהל, אַן עס-לעפעל שמאַלץ, צוויי לאָרבער-בלעטער, 
פעפער און זאַלץ. 

דאָס פלייש פון בולליאָן ווערט צושניטען אויף שטיקער און עס 
בלייבט ליעגען ביז דער בולליאָן האָט אַיינגעקאָכט דאָס פריהערינע. 
ווען דאָס קרויט און די גרינצייגען זיינען שוין ווייך, שניירט מען 
אַריין צוויי טאָמײטאָס און מען װאַרפט אַריין דאָס פלייש. נֹאֶךְ 15 
מינוטען קאָכען, מאַכט מען אַן אַיינברען וי צום ניט-זויערען קרויט. 
דאָס זאָל גוט אויסגעמישט ווערען און אַוועקגעשטעלט אויף דער ווינ- 
דע אויף אַ האַלבע שטונדע. 


2. בוריקעס-זופּ (באָרשטש). 


מען נעהמט דריי מיטעלמעסיגע בוריקעס און מען לענט זיי 
אַריין אין אויווען זיך צו באַקען. 80 מינוטען איז גענוג. בעסער גע- 
נויער. זיי דאַרפען ניט זיין צו ווייך. דאַן ווערען זיי אָבגעריינינט און 
אַרייננעלעגט אין דעם בולליאָן װאָס מיר האָבען פריהער אָנגעצייגט. 
דאָס דאַרף זיך קאָכען אַזױ לאַנג, ביז די בוריקעס הויבען אֵן ווייך צו 
ווערען. דאַן ווערען אַריינגעלענט נאָךְ אַמאָל פרישע גרינציינען, און 
מען לאָזט ווייטער קאָכען ביז די בוריקעס ווערען גאַנץ ווייך. 

דאַן צושניידט מען דאָס פלייש און מען לעגט עס אַרײין און דערצו 
דריקט מען אויס דעם זאַפט פון אַ לימענע און מען לאָזט אַלֶעס צו- 
זאַמען זיך דורכקאָכען. 
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83 שציאַווץ זופּ. 


פון דיעזע זופּען האָבען מיר צווייערליי, פליישיגע און מילכיגע. 

די פליישיגע שציאַווע זופּ ווערט צובערייטעט פריהער דורך אַ 
בולליאָן, דאַן נעהמט מען דעם שציאַװע, מען װאַשט איהם גוט אויס 
און מען רייבט איהם דורך מיט זאַלץ, נאָכדעם װאַרפט מען איהם אַריין 
אין דעם קאָכעדיגען בולליאָן. אין פינף מינוטען אַרום לעגט מען אַרין 
דאָס פלייש, צושניטענערהייד צזאַמען מיט די אָנגעגעבענע גרינ- 
צייגען װי ביי באָרשטש. נאֶךְ צעהן מינוטען קאָכען און אַלֶעס איז 
פאַרטיג. 

די מילכיגע שציאַוע-זופּ ווערט אַזױ געמאַכט : 

מען װאַשט אויס דעם שציאַװוע און דאַן רייבט מען איהם דורך 
מיט זאַלץ, נאָכהער װאַרפט מען איהם אַריין אין קאָכעדיגעס ואַסער. 
אַ פערטעל? פונט שציאַװוע צו אַ קװאָרט װאַסער. צעהן מינוט קאָכען 
איז גענוג. וועהרענד דעם, דאַרף מען אַכטונג געבען, אַז דער שציאַווע 
זאָל זיין אַרונטערגעדריקט, דאָס הייסט, ניט אַרומשװימען פון אויבען. 


צו אַזא שציאַוװע-זופּ קאָכט מען אֶפּ פיער אייער, האַרט. מען 
נעהמט אַרױס די געל'כעלעך, מען צורייבט זיי גאַנץ דין און מען צו- 
לאָזט זיי לאַנגזאַם מיט שציאַװע-זופּ. דאַן מישט מען אַלעס גוט אויס. 
ווען די זופּ קיהלט זיך אויס, גיסט מען אַריין אַ האַלבע טהעע-גלאָז 
סמעטענע און מען װאַרפט אַריין די ווייסלעך פון די אייער. 


4 קאַרטאָפעל און בעבלאַך זופּ. 


אין אָנפּאַנג האָבען מיר אָנגעצייגט וי מען מאַכט סטאַק'זופּ. 
דאָס איז, אין דער ווירקליכקייט, די איינצינע נאַהרהאַפטע זופּ װאָס 
מיר האָבען. דערפאַר, װאָס פאַר אַ זופּ מיר זאָלען ניט עסען, זאָל זיין 
וועניגסטענס נאַהרהאַפט. 

פאַר אַ קאַרטאָפעל זופּ, שיילט מען אִפּ די קאַרטאַפעל, מען 
װאַשט זיי דורך, דאַן װאַרפט מען אַריין די קאַרטאָפע? אין דער סטאַק- 
זופּ און עס קאָכט זיך אַזױ לאַנג ביז די קאַרטאַפּעל ווערען ווייך. 
נאָכהער מאַכט מען אַן אַיינברען וי פּריהער אָנגעצייגט. ווען די זופּ 
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איז שוין פאַרטיג, צורייבט מען אַביסעל פּעטרושקע און קרופּ און 
מען בעשיט, 

בעבלעך-זופּ איז בעסער וי קאַרטאָפע?-זופּ, דורך דער איינציגער 
אורזאַכע, ווייל בעבלעך ענטהאַלטען מעהר נאַהרונגס-שטאָף. אָבער 
בעבלעך זיינען אָפּט זעהר שווער אַיינצוקאָכען. דערפאַר איז ראַטה- 
זאָם אימער אַיינצואװייקען די בעבלעך איבער נאַכט, דאַן זיי אַיינ- 
קאָכען אין דער סטאַק-זופּ ביז זיי ווערען נוט ווייך, נאָכהער מאַבט מען 
אַן אַיינברען און מען פערפערטינט װי די קאַרטאָפע? זופּ. 


5. אַרבעם און לינזען. 


מיר האָבען, איבערהויפּט אין אַמעריקא, צווייערליי אַרבעס און 
לינזען, מיט שאָלאַכץ און אֶָהן שאָלאַכץ. דיעזע מיט דער שאָלאַכץ 
זיינען פּונקט װוי די בעבלעך, וועלכע בענויטהיגען מען זאָל זיי אַיינ- 
ווייקען. אַם בעסטען איז צו קאָכען די אַרבעס אָדער לינזען מיט שאָ- 
לאַכץ בעזונדער, אין װאַסער. נאָהנט צום פאַרטיג ווערען זאָל מען זי 
אַריינלעגען אין דער סטאַק-זופּ. 


דערצו מאַכט מען אויך אַן ,אַיינגעלעגטעס", דאָס הייסט, מען 
נעהמט פיער עס-לעפעל מעהל, מען שלאָגט אַריין דריי אייער און 
מען מישט עס אויס אַזױ לאַנג, ביז עס ווערט אַ שיטערער טיינעכץ, 
דאַן נעהמט מען, מיט אַ לעפעל, שטיקלעך, און מען טריפט אין דער 
זופּ בשעת זי קאָכט. 


עהנליכעס ווערט געטהאָן מיט די אַרבעס אָדער לינזען אָהן שאַ- 
לאַכץ.-בלוין מען מוז אַכטונג געבען זיי זאָלען ניט צו שטאַרק צוקאָכט 
ווערען. 


6. זופּען מיט גרױפּען, גריצען און קאַשע: 


אַלערלײי גרױפּען, גריצען און קאַשעס קענען נעקאָכט וװערען 
בעזונדער און מיט דער זופּ צוזאַמען. אַמבעסטען איז אָבער, ווען דיעזע 
אַלע ווערען געקאָכט בעזונדער. 


אַלע מינים גרױפּען מוזען ערשטענס ווערען אויפגעקאָכט, נאָכהעף 
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אָבגעגאָסען דאָס װאַסער, און דאַן ווייטער אָנגיסען פרישעס, קאָכע- 
דיגעס װאַסער און קאָכען אַזױ לאַנג, ביז דאָס ווערט נוט ווייך. די 
סטאַק-זופּ אָדער אפילו בולליאָן, דאַרף זיך אַזױ פיעל ניט קאָכען, און 
דאָס צופיע? קאָכען פּערדאַרבט די זופּ. 

מאַנכע נרױיפּען זיינען אַלט און טרוקען. דאָס איז אפילו ניט קיין 
חסרון, אָבער װאָס עלטערער און טרוקענער, אַלץ שווערער זיינען זיי 
צום קאָכען. דערפאַר איז ראַטהזאַם זיי אימער צו קאָכען אין א דאָבעל- 
באִילער (003169 00016ם), אָדער איין טאָפּ אין צווייטען. דער אויס- 
ערווערטיגער טאָפּ זאָל ענטהאַלטען גענוג װאַסער אום די גרױיפּען אין 
צווייטען טאָפּ זאָלען ניט פערברענט ווערען. אויף דיעזער אַרט קען 
מען קאָכען שטונדען-לאַנג ביז די גרױיפּען ווערען פאָלשטענדיג פאַר- 
טיג. די פּראָבע צו וויסען וי נרױפּען זיינען פאַרטיג איז, אין נעהמען 
אַ פּאָאר זערנעס צווישען די פינגער און שפּירען אויב זיי צורייבען 
זיך לייכט, וי פּוטער, דאַן זיינען זיי פאַרטיג. 


דאָס איז דער בעסטער וועג צו פּרעפּארירען אַ גריץ אָדער קאַשע 
און דאַן אַרויפניסען הייסע סטאַק-זופּ אָדער הייסען בולליאָן. 

צו יעדער אַרט פון דיעזע זופּען ווערט אַרױפגעשאָטען צוריבענע 
איטאַליענישע פּעטרושקע און קרופּ. 


7 די ענגלישע זפּ. 


אַ זופּ, נאַהרהאַפט, געשמאַק און װאָס קען דיענען אַלס אַ גאַנצער 
מיטאנ, ווערט געמאַכט פון ענגלישע פרויען אויף פאָלגענדער אַרט : 


עס ווערט גענומען צוויי פונט טשאָק, צושניטען אין גאַנץ קליינע 
שטיקלעך, אונגעפעהר אַזױ גרויס וי באָב, ניט גרעסער, קלענער שאַ- 
דעט ניט. דאָס ווערט אַריינגעלענט אין אַ קװאָרט קאָכעדיגעס ואַסער, 
וואו עס פערבלייבט אַ האַלבע שטונדע. דאַן לענט מען אַרײן דריי 
שטעקעלעך צושניטענע צעלענע, איין מעהר, איין פּאַסטערנאַק, אַ 
שטיקעל בריקווע, אַ גרויסע ציבעלע גוט צושניטען. אַזױ קאָכט זיך 
עס אַ האַלבע שטונדע. דאַן נעהמט מען אַרױס די ציבעלע און מען 
שיט אַריין אַ פערטעל פונט רייז און אַ ‏ פערטעל פונט אַרבעס אֶהן 
שאָלאַכץ. ווען די לעצטע ווערען ווייך, איז די זופּ פאַרטיג צום עסען, 
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8. זופּ מיט מעהל און קאַרטאָפּעל קניידלאַך. 


איין גלאָן מעה? וואוהין מען שלאָגט אַרין צוויי אייער. דאָס 
ווערט גוט צוריבען מיט זאַלץ און אַביסעל פעפער. דאַן געמאַכט אין 
באָללס, דאָס לעגט מען אַרײן אין דער סטאַק-זופּ אָדער בולליאָן און 
מען קאָכט אַ האַלבע שטונדע. 


אויף דער זעלבער אַרט קען מען מאַכען קניידלאַך פון זעמעל- 
בריזעל, אָדער צוריבענע ווייסע ברויט. די לעצטע קניידלעך זיינען אי 
געשמאַקער, אי זיי קאָכען זיך בעסער אֵיין. 


קניידלעך פון קאַרטאָפעל, נעהמט מען פיער גרויסע קאַרטאַפעל, 
מען שיילט זיי אָפּ און מען רייבט זיי אָן ביי אַ ריב-אַייזען. דאָס ווערט 
דורכגעמישט מיט פעפער, זאַלץ, פעטס, שטיקלעך פּעטרושקע, איין 
געקאָכטעס איי מיט געלכעלעך פון דריי רויהע אייער. מען מאַכט דאַן 
דערפון באָללס אַזױ גרויס וי וועלשענע ניס. דיעזע קייקעלט מען דורך 
אין זעמעל-ברעזעל. דאַן קאָכט מען אויף שטאַרק הייסעס פעט אין 
דער פאַן, מען לעגט זיי אַריין און מען פּרענעלט זיי גוט דורך. נאָכ- 
הער װאַרפט מען זיי אַריין אין דער זופּ און זיי קאָכען זיך פון 15 
מינוטען ביז אַ האַלבע שטונדע. 


9. קרעפּלאַך זופּ. 


פאַר אַלעמען מאַכט מען די קרעפּלעך. 


מען וועלגערט אויס אַ טייג פּונקט וי צו לאָקשען. דאָס ווערט 
צושניטען אין קליינע, פיער-עקינע שטיקלעך. מען נעהמט אַ האַלב 
פונט געקאָכטעס רינד-פלייש, איין געפּרעגעלטע ציבעלע, אביסעל זע- 
מע?-ברעזעל, איין איי, זאַלץ און פעפער. דאָס אַלעס ווערט גוט אַיינ- 
געהאַקט. מען לענט אויס אויף יעדען פיער-עקיגען בלעטעלע אַזױ פיעל, 
אַן מען זאָל עס קענען פּערקלעפּען. דאָס אַלעס לענט מען אַרײן אין 
דער זופּ און מען לאָזט קאָכען א האַלבע שטונדע, ביז א שטונדע. 
בעסער געזאָגט, ביז דאָס טייג ווערט פאַרטיג, וויי? אַלעס אַנדערע אין 
שוין פאַרטיג. 
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0 שואָמען זופּ. 


צו אַ קװאָרט בולליאָן לענט מען אַריין אַ פיערטע? פונט פּערל 
גרױפּען, וועלכע זיינען פריהער שוין אַביסעל געקאָכט געװאָרען. דאַן 
קלייבט מען איבער אַן אונץ געטריקענטע שװאָמען, מען ואַשט זיי 
גוט אויס, מען צושניירט זיי און מען לענט זיי אַריין אין דער קאַכע- 
דיגער זופּ. 

ווען אַלֶעס האַלט נאָהענט צום פאַרטיג ווערען, דאַן נעהמט מען 
דאָס פלייש פון בולליאָן, מען צושניידט עס און מען לענט עס אַריין 
אין דער זופּ. דערצו לענט מען אַריין אַ ציבעלע, אַ מעהר, איין לאָר- 
בער-בלאַט, פּעטרושקע, צעלענע און קרופּ. נאָך איידער די לעצטע 
גרינציינען זיינען צו שטאַרק צוקאָכט, נעהמט מען אַרונטער די זופּ. 
די גרינצייגען ווערען ארויסגענומען און די זופּ ווערט סערווירט צו- 
זאַמען מיט'ן פלייש. 


41 גרינצייג זופּ. 


די נרינציינ זופּ בעשטעהט בוכשטעבליך פון אַלֶע גרינציינען אין 
סיזאָן. לאָמיר אָננעהמען די מאָנאַטען יוני און יולי, ווען אַלע גרינצייגען 
זיינען שוין דאָ. דאַן צושניירט מען, אויף קליינע שטיקלעך, מעהרען, 
פּאַסטערנאַק און אַזױ ווייטער. אין אַלגעמײנעם קענען זיין פון 8 ביז 
2 מינים גרינצייגען. דיעזע ווערען פריהער אַריינגעלעגט אין הייסעס 
װאַסער אויף צוויי מינוטען, אָבער איידער עס קאָכט אויף, נעהמט 
מען זיי אַרױס. דאַן לענט מען זיי אַריין אין װאַסער פאַר דער זופּ. 

דאָס קאָכט אַזױ לאַנג ביז עס ווערט ווייך. 

דיעזע זופּ, אַן און פאַר זיך, איז אויסגעצייכענט צום עסען, אָבער 
מען איז זיך אימער נוהג צו מאַכען אַן אַיינברען דערצו. 

אַזױ װוי דיעזע זופּ איז ניט מילכינ און ניט פליישיג, איז בעסער, 
ווען מען מאַכט דעם אַיינברען, אַנשטאָט צו געברויכען פעט, זאָל מען 
געברויכען פּוטער, זאַלץ-פּוטער איז נאֶךְ בעסער. 

מאַנכע זיינען זיך נוהג צו לאָזען אַזױ לאַנג קאָכען די גרינציינען, 
ביז עס בלייבט זעהר וועניג זופּ, דאַן מישען זיי צו סטאַק-זופּ אָדער 
שטאַרקען בולליאָן. 
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2. די פּראַנצויזישע גרינצייג זופּ. 


מען נעהמט זעהר אַ פרישעס קעפּעל קרויט און איין קעפּעל קאלוי- 
פלאַוער (קאָהל-ריבען), פיער מעהרען, צוויי פּאַסטערנאַקס און א פּאָאר 
שטיקלעך בריקווע. דאָס אַלעס ווערט צושניטען גאַנץ דין. דאַן צו- 
שניידט מען אַ האַלבען אונץ שוועמלעך גאַנץ דין. אין דעם לעגט מען 
אַריין אונגעפעהר צוויי אונץ פעט, עופות-פעט אין דאָס בעסטע. קיין 
װאַסער. עס ווערט זעהר נוט צוגעדעקט און מען שטעלט דאָס אַװעק 
דעמפּפען. אַכטונג געבען עס זאָל ניט פערברענט ווערען. 

דריי פיערטעל שטונדע דעמפּפען איז גענוג. דאַן גיסט מען אַריין 
אַ האַלבע קװאָרט בולליאָן, אַביסע? מושקאַט-פעפער, זאַלץ און מען 
לאָזט עס קאָכען ביז עס ווערט גוט וייך. נאָכהער סערווירט מען 
די זופּ. 


8. פאַרפעל און לאָקשען זופּ. 


היימיש-געמאַכטע פאַרפעל און לאָקשען מעג מען קאָכען אין דעם 
בולליאָן. די זופּ קומט אפילו אַרױס אַביסעל צו דין, אָבער דערפאַר איז 
זי געשמאַק. אויף אַלע דיעזע זופּען שיט מען אַרױף אַביסע? צוריבענע 
פּעטרושקע. 

פאַרפעל און לאָקשען מעגען אָפּט זיך לאָזען קאָכען ביז זיי ווערען 
פאַרטיג, דאָס הייסט, גוט ווייך. יעדע ווירטהין זאָל גוט אויפפּאַסען 
ווייל ניט פאַרטיגע מעהל-שפּייזען זיינען ערשטענס זעהר שעדליך, און 
צווייטענס האָבען זיי קיין שום טעם. 

פון דער אַנדערער זייט װויעדער, ווען מען װויל דער בולליאָן זאָל 
ניט פערלירען זיין קאָליר, דאַן קאָכט מען די פאַרפעל אָדער לאָקשען 
בעזונדער און נאָכהער גיסט מען אַרױף דעם בולליאָן. 


4. פראַנצויזישע וויי"-זופּ. 
צוויי-דריטע? ווייסען וויין, אָדער שעררי וויין, און איין דריטעפ 


װאַסער. צוזאַמען אַ קװאָרט. אין דעם שיט מען אַרײין אַביסעל זאַלץ, 
עטליבע קליינע שטיקלעך לימענע שאָלאַכץ, אַביסע? לימענע-זאַפט 
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| 
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(אַכטונג נעבען עס זאָל ניט אַריינפאַלען קיין קערנער, זאָנסט מאַכט 
עס ביטער די זופּ). אַ שטיקעל צימרינג און צוקער. דאָס לאָזט מען 
אויפקאָכען, וועהרענד דער טאָפּ איז גוט צונעדעקט. 

דאַן נעהמט מען אַ טהעע-לעפעלע קאַרטאָפעל-מעהל, מען צו- 
מישט עס מיט קאַלטען וויין אָדער קאַלטעס װאַסער און מען גיסט עס 
אַריין אין דער קאָכעדינער זוֹפּ. 

דאַן נעהמט מען דאָס געלכעל פון אַן איי און מען ניסט דערויף 
אַרױף פינף עס-לעפע? פון דער הייסער זופּ, וועהרענד מען האַלט עס 
אין מישען. דאַן גיסט מען עס אַרײן צוריק אין דער זופּ און מען 
מישט נוט אויס. 

דאָס דאַרף זיך קאָכען לאַנגזאַם, וועהרענד מען נעהמט דאָס 
ווייסע? פון אַן איי און מען צושלאָנט עס ביז עס ווערט אַ גרויסע 
ווייסע שוים. נאָכהער לענט מען אַריין לעפעל-ווייז די שוים אין דער 
זופּ און מען מישט ניט. די שוים ווערט פאַרטיג פון דעם דאַמפּף. 

אַביסע? צוקער און אַביסע? צימרינג ברענגט די זופּ אין אָרדנונג. 

דיעזע זופּ איז גוט צו עסען מיט ביסקיטס, אָדער טאָאסט ברויט. 
דאָס לעצטע קען מען אַליין מאַכען, ווען מען טריקענט איינפאַך אב 
דינע שטיקלעך ברויט אין אויווען. 


8 מילכיגע זופּען. 


דער פונדאַמענט פון מילכינע זופּען איז מילך. 

פאַר אַלעמען מוז מען זעהן אַז די מילך זאָל זיין פריש, און דאַן 
דאַרף מען אַכטונג געבען די מילך זאָל ניט ווערען צופיעל געקאָכט, 
סיידען מען פערמישט די מילך אויף העלפט מיט װאַסער. 

אם בעסטען איז, ווען די מילך ווערט געבראַכט בלויז צום פּונקט 
פון קאָכען, אָבער מען לאָזט זי ניט קאָכען. פּונקט דאַמאָלס לענט מען 
אַריין אַ ‏ שטיקעל פּוטער, זאַלץ און אַ ‏ שטיקעל צוקער. דאַן איז אַמ- 
בעסטען, אַז מיט װאָס מען װוי? עסען דיעזע זופּ, זאָל עס זיין אָבנע- 
קאָכט בעזונדער, און מען זאָל דאָס פערמישען מיט דער מילךף. 

נאָר אַזױ װוי מענשען זיינען אָפּטמאָל מקריב נעזונד צוליעב 
נעשמאַק, דערפאַר וועלען מיר דאָ נעבען אַ רייהע מיט מילכיגע זופּען, 
אין וועלכע די פערשיעדענע שפּייזען ווערען אין דעם געקאָכט. 
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486 מילךזופּ מיט אַיינגעלעגטעס. 


די מילך פאָרבערייטעט מען וי מיר האָבען פריהער אָנגעצייגט. 
דאַן נעהמט מען אַ געלכע? פון אַן איי, צוויי עס-לעפעל מעהל, אַביסעפּ 
צוקער און נאָטמעג. דאַן מאַכט מען אַ שוים פון דעם איי-ווייסע? און 
מען מישט אַלעס אויס צוזאַמען. מיט אַ לעפע? נעהמט מען פון דיעזער 
פליסיגקייט און מען קאַפּעט דערפון אַריין וועהרענד די זופּ קאָכט. 
ניט מישען און אפילו ניט אונטערטרייסלען. נאָכדעם וי מען מערקט, 
אַז דאָס אַיינגעלעגטעס אין געװאָרען האַרטלעך און פאַנגט אָן צו 
שוויללען, מעג מען דאָס אַרונטערדריקען מיט'ן לעפעל און דורכ- 
מישען, כדי עס זאָל זיך בעסער קאָכען. 


7 מילכיגע קניידעל-זופּ. 


די קניידלעך זאָלען געמאַכט ווערען ענטוועדער פון מצה-מעהל 
אָדער פון זעמעל-ברעזעל (װוי מיר האָבען שוין אָנגעצייגט). עס איז 
גוט צו געברויכען זאַלץ-פּוטער, נאָך בעסער איז די קאָקאָינוס פּוטער 
(1800ע0), וועלכע איז אויסגעצייכענט צום קאָכען און באַקען. די קאָקאָ- 
נוס פּוטער מוז אָבער פריהער צושמאָלצען ווערען און דאַן דורכגע- 
מישט. אַזױ שנעל וי די קניידלעך קאָכען אויף, איז די זופּ שוין 
פאַרטיג צו סערווירען. 


48. מילכיגע קאַרטאָפּעל זופּ. 


דיעזע זופּ קאָכט מען אויף פאָלנענדער אַרט : מען שטעלט צו 
קאָכען די קאַרטאָפע?. ווען זיי האַלטען ביים פאַרטיג ווערען, מישט 
מען צו מילך צום װאַסער װאָס געפינט זיך פון פריהער. די קאַרטאָפעל 
ווערען אַלזאָ פאַרטיג אין דער זופּ װאָס איז טהיילווייז מילך. דאַן 
מאַכט מען אַן אַיינברען מיט מעהל און פּוטער, אָדער קריסקאָ. דער 
אַיינברען, ווען ער איז הייס, ווערט ער אויסנעמישט מיט דער זופּ. 

מען קען אויך מאַכען אַ געפּרעגעלטע ציבעלע צו דיעזער זופּ. 

די ציבעלע ווערט דאַן צושניטען און דורכגעפּרעגעלט אויף אַ 
פּאַן אין פּוטער אָדער קריסקאָ. ווען די ציבעלע ווערט גוט ברוין, דאַן 
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איז זי פאַרטיג. אָבער עס מוז זיין היבש פּוטער, כדי די ציבעלע זאָל 
זיך פּרענלען און ניט פערברענט ווערען. 
ווען די ציבעלע איז פאַרטינ, קען מען אין דעם מאַכען דעם 
אַיינברען מיט מעהל. נאָכהער ווערט דאָס דורכגעמישט מיט דער זופּ. 
ווען די זופּ ווערט אויפגענעבען אין דער שיסעל, זאָל מען אַרוים- 
שיטען אַביסעל געריבענע פּעטרושקע אָדער קרופּ. 


9. מילכינעץ שװעמלאַך זופּ. 


מען בריהט אֶפּ איין אונץ טרוקענע שװאָמען און מען שטעלט עס 
נאָכהער אַװעק קאָכען אויף 195 מינוטען. דאַן בראָקט מען אַריין מעה- 
רען, פּאַסטערנאַק, צוויי ציבעלעס און מען קאָכט אַלעס צוזאַמען ביז 
די שוועמלעך ווערען ווייך. 

מען זייעט נאָכדעם איבער די זופּ. די גרינציינען װאַרפט מען 
אַװעק, נאָר די שוועמלעך לענט מען אַרין אין דער זופּ. מען לענט 
אַריין אין דער זופּ אַ שטיקעל פּוטער. ווען די זופּ ווערט פאַרטינ, 
פּאָפּראַװועט מען זי מיט פּעטרושקע און זאַלץ, 


0 מילכיגע גריצען אָדער גרױיפּען זופּ. 


אַלע גריצען מוזען זיך קאָכען אין דער מילך אין אַ דאָבעל- 
באִילער. זאָנסט איז אַ גרויסער ספק אויב די גריטצען אָדער גרױיפּען 
ווערען פאַרטיג. 

מען זאַלצט ניט דיעזע שפּייזען ביז זיי ווערען כמעט פאַרטינ. 
דאַן, צום לעצטען אויפקאָכען שיט מען אַריין זאַלץ מיט צוקער, 


סאָסעס פאַר פלייש 
1. פיש אָדער גרינצייגען. 


,סאָס", זאָגט אַ פראַנצויזישער קאָךְּ, ,איז דער טאָנגעבער פון 
שפּייזען, און אויך אָפּטמאָל דער פריינד פון דאָקטוירים". 

דערפאַר איז עס זעהר ראַטהזאַם צו וויסען וי פאָרצובערייטען 
סאָס. 

בעסער געזאָגט, שפּיעלט סאָס אַ גרויסע ראָלע אין געבען פיעלע 
אַנדערע שפּייזען אַ טעם. אָבער ווען דאָס איז ניט ריכטיג צובערייטעט, 
דאַן פּראָטעסטירט דער מאָנען. 

נאָך עפּעס : מייסטענטהיילס פאָסען ווערען צובערייטעט מיט 
פּוטער. אַזױ וי אָבער פאַר דער אידישער כשר'ער קיך קען מען ניט 
צובערייטען מיט פּוטער ווען דאָס איז פאַר פליישינע שפּייזען, דער- 
פאַר איז עס גוט צו וויסען, אַז די קאָקאָדנוס פּוטער דאַרך דאָ פער- 
נעהמען אַ וויכטינען פּלאַטץ. ווייל מען קען דיעזע װעגעטאַרישע פּו- 
טער געברויכען אי פאַר מילכיג אי פאַר פליישינ. ווען מיר וועלען 
דערמאָהנען גלאָט אַזױ פּוטער, זאָל די אידישע הויז-ווירטהין וויסען, 
אַז אין פאַל זי װויל דאָס פערווענדען פאַר פליישיגס, זאָל זי געברויכען 
קריסקאָ. 


2. אַנטשאָװי סאָס. 


דאָ האָט איהר אַ סאָס, װאָס איז אויך אויסנעצייכענט אַלס אַ 
פאָרשפּייו : 

מען נעהמט איין אונץ פּוטער מיט איין אונץ מעהל, דאָס זאָל 
אַריינגעלעגט ווערען אין אַ האַלבען פּאַינט מילך און אויפגעקאַכט, 
מען מוז עס אַזױ לאַנג מישען ביז עס ווערט דין. 

דאַן זאָל מען נעהמען צוויי אייער, האַרט געקאָכטע, זיי צוהאַקען 
מיט אַ קליינער ציבעלע אין איין אַנטשאָװי העררינג, אָדער אַ טהעע- 
לעפעל מיט'ן עססענס פון אַנטשאָװי. דאָס זאָל מען אַריינלעגען אין 
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סאָס, צושיטען אַ טהעע-לעפעל צוקער און אַביסעל זאַלץ. נאָכהער זאָל 
מען לאַנגזאַם אַריינטריפען עססיג, און וועהרענד דעם זאָל מען האַל- 
טען אין מישען, ביז אַ בראַנפען-גלעזעל עססיג איז אַריינגעגאָסען. 


8. בעטשאַמעל סאָסם (88066 80681061) 


מען בעהופּטעט, אַז דער בעטשאַמעל סאָס איז דער טריאומף פון 
דער קאָך-קונסט. אין די גרויסע האָטעלען שפּיעלט ער אַ געװאַלטינע 
ראָלע. די שעפס, אָדער קאָך-מייסטערס, זיינען זעהר שטאָלץ ווען אַזאַ 
סאָס געלינגט זיי. אָבער יעדע פאָרזיכטינע ווירטהין קען אויך צובע- 
רייטען אַזאַ סאָס. 

מען דאַרף צורייבען צוויי עס-לעפעל פּוטער פּונקט מיט אַזױ 
פיעל מעהל, ביז אַלֶעס איז גוט צומישט. דאַן זאָל מען עס אַרײנ- 
לעגען אין אַ סאָספּען מיט אַ לאָרבער-בלעטעל, א שטיקעל פּעטרושקע, 
אַ ווייכע ציבעלע און צוויי קליינע מעהרען צושניטען אויף קליינע 
שטיקלעך. 

צו דעם זאָל מען צולענען זעקס נאַנצע פעפערס, דאַן א שטיקעל 
פון נעווירץ מושקאַט-בליטהע (10866), אַביסע? זאַלץ און אַביסעל 
קאַיען -פעפער. דאָס זאָל מען אויסמישען אין אַ האַלבע קאָפּע ווייסע 
סטאַק-זופּ. דאַן זאָל מען צודעקען די פאַן און עס אַועקשטעלען אַהין 
וואו עס קען קאָכען לאַנגזאַם אַ האַלבע שטונדע ; פען מון עס אונ- 
טערמישען אָפט. ווען דער סאָס האָט זיך געקאָכט די געהעריגע צייט, 
זאָל מען אין דעם אַריינמישען אַ קאָפּע סמעטענע (4ז8ס:6) און עס 
לאָזען ביים פייער ביז עס דערגרייכט דעם קאָך-פּונקט. דאַן זאָל מען 
עס אַוועקנעהמען פון פייער. 

נאָכהער זאָל מען לייכט צושלאָנען דאָס נעלכעל פון אן אי 
און עס אויסמישען מיט'ן סאָס אַזױ שנעל וי ער איז אַועקגענומען 
פון פייער. דאָס אַלעס זאָל מען דורכזייען און סערווירען. 


4. ברויט סאָס. 


אָנרייבען אָדער צוקלאַפּען גאַנץ דין אַלט-געבאַקענעס ווייסעס 
ברויט. איין קאָפּע איז גענוג פאַר צוויי גרויסע קאָפּעס מילך. אב" 
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שניידען אַ שטיקע? ציבעלע אַזױ גרויס וי דער שפּיטץ פון גרויסען 
פינגער, אַריינלענען אין דער מילך מיט'ן ברויט און דאָס שטעלען 
קאָכען אין אַ דאָבעל-באִילער. עס זאָל זיך לאַננזאַם קאָכען צוואַנציג 
מינוטען צייט, דאַן זאָל מען אַרוױסנעהמען די ציבעלע און אַרײנ- 
לענען אַ היבשעס שטיקעל פּוטער, און אַזױ לאַנג שלאָגען דעם סאָס ביז 
ער ווערט געלבלעך פון דער פּוטער. 

אַביסעלע מוסקאַט, זאַלץ און שוואכען רויטען פעפער. מאַנכע 
רעקאָמענדירען דעם אוננאַרישען רויטען פעפער, פּאַפּרינא, אָבער אין 
ענגלאַנד, וואו דיעזער סאָס װוערט שטאַרק געברויכט צו אַלערלײ 
עופות-בראטענס, בעדיענט מען זיך גראַדע מיט שװואַרצען פעפער. 

דער סאָס זאָל אויפגענעבען ווערען אין אַ לענגליכען פעפער- 
טעלער, די פאָרמע פון אַ שיפעל (0084 84006), אָבער קיינמאָל ניט 
אַרויפנענגעבען ווערען אויף דעם בראטען. 


5. סאָם פאַר געבאַקטע פיש. 


אַן איינפאַכען און אויסגעצייכענטען סאָס קען מען מאַכען פאַר 
געבאַקטע פיש, ווען מען לענט אַרין אַ היבשעס שטיק פּוטער אין 
אַ פאָלשטענדינער ריינער פריי-פאַן, און עס דרעהען אַזױ אַרום און 
אַרום אויף אַ שטאַרקעס פייער, ביז עס איז געװאָרען ברוין, אָבער ניט 
פערברענט. מען מוז האַלטען פאָרבערייטעט אַביסעל מעהל װאָס מען 
האָט געברויכט אין אויווען, אַריינשיטען אין דעם פּוטער און מישען 
ביז דאָס קאָכט אויף, אַרײינלענען אַביסעל זאַלץ, פעפער, און אַביסעל 
טאָמײטאָ-סאָס. נאָכהער אַביסע? ווייןדעססיג אָדער סיידער-עססיג, גוט 
אויסמישען און סערווירען צו די װאַרעמע פיש. 


6. ברוינע גרייווי. 


צושנייד און פּרענעל אב אַ ציבעלע אין אַן אונץ פּוטער. מיש 
אַריין אַן עס-לעפעל מעה? און אַן אונץ פּוטער אין אַ פאַן אויפ'ן פייער 
ביז עס ווערט א בלאַס-ברוינע פערמישונג. גיס אַריין אַ האַלבען פּאַינט 
סטאַק-זופּ, אַ ציבעלע, איין לאָרבער בלעטעל, צוויי טאָמײטאָס, פע- 
פער, זאַלץ און לאָז דאָס לאַנגזאַם קאָכען אַ שטונדע. דאַן זאַי עס אָפּ. 
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7. האָלענדער סאָס (84066 גסומת). 


די האָלענדער אין אַמעריקא האָבען געמאַכט זעהר פּאָפּולער פאֵל- 
גענדען סאָס פאַר פיש : מיש אויס 2 אונצעס פּוטער און אַ טהעע- 
לעפעל מעהל. דאָס זאָל מען אַריינגיסען אין אַ דאַמפּף-פאַן מיט אַזױ 
פיעל סטאַק-זופּ און עססיג, אונגעפעהר אַ ויין-נלעזע? פון יעדען. 
דאָס זאָל מען אויסמישען צוויי מינוטען ציים ביז עס הויבט אֶן 
געדיכט צו ווערען. איידער מען סערווירט עס זאָל מען אַרײינדריקען 
דעם פאָס פון אַ האַלבער לעמאָן. 


8. אייער סאָס פאַר געקאָכטע פיש. 


קאָך אב צוויי אייער ביז זיי ווערען האַרט. ווען זיי זיינען נוט 
אָבנעקיהלט, זאָלען זיי ווערען אָבגעשיילט. די ווייסלעך און געלכלעך 
זאָלען פריהער צושניטען ווערען בעזונדער, דאַן אויסגעמישט. דאַן 
זאָל מען ברוין מאַכען אַ שטיק פּוטער (װוי אין נומער 04), און וועה- 
רענד דאָס קאָכט, אַרויפניסען אויף די אייער. דאַן לענט מען אַריין די 
געקאָכטע פיש אין דיעזען סאָס און מען פערווירט, 


9. גרינער סאָס פאַר גאַנז אָדער קאַטשקע. 


מען צוקלאַפּט אַביסעל ספּינאטש אָדער פסאררעל (80161) אין 
אַ שטייסעל, ביז עס קומט אַרױס צוויי עס-לעפעל זאַפט. אין דעם לענט 
מען אַריין דאָס צושלאָגענע געלכעל פון אַן איי, די זאַפט פון אַ האַל- 
בער לימענע, אַ טהעע-לעפע? צוקער און אַ קליין שטיקעל? פּוטער 
(פּערשטעהט זיך, אַז קאָקאָדנוס פּוטער (011860) איז פּונקט אַזױ גוט). 
מען מעג אויך זיך בעדיענען מיט היהנער-שמאַלץ. דאָס אַלעס מוז זיך 
זעהר לאַננזאם קאָכען צוזאַמען און דאַן סערווירען. 


0 כריין סאָס. 


רייבט אָן צוויי עס-לעפעל? כריין און לענט צו אַ טהעע-לעפעל 
ווייסען צוקער, פּונקט אַזױ פיעל זאַלץ, אַ האַלבען טרעע-לעפעל מוש- 
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טאַר (1814פממז), אַ פערטעל טהעע-לעפעל פעפער, און צוויי עס-לעפעל 
עססיג. דאָס אַלעס גוט דורכמישען און אַװעקשטעלען וואו עס איז 
קיהל. איידער מען גיט זיי אויף אויב דאָס איז פאַר פיש), דאַן מישט 
מען אַריין צוויי עס-לעפעל געשלאָגענע סמעטענע. 


1 מאַיאַנעז סאָם (פאוֹהתסצָהזו 12 2 58006). 


מאַיאָנעז סאָס שפּיעלט נאָך, אין מאַנכע פּלעטצער, אַ גרעסערע 
ראָלע, וי בעטשאַמע? פאָס. אָבער אנשטאָט דעם װאָס בעטשאַמעל 
סאָס איז אַ האָטעל אָדער רעסטאָראַנט דעליקאַטעסע, איז דער מאַ- 
יאָנעז סאָס די אויסצייכנונג פון דער הויז-ווירטהין. 

די פרוי װאָס קען מאַכען אַ גוטען מאַיאָנעזדסאָס, איז אימשטאַנד 
צוצוגעבען נעשמאַק כמעט צו יעדער זאַך װאָס זי פאָרבערייט פאַר 
איהר טיש. עס זיינען דאָ פערשיעדענע פאָרמען, אָבער מיר וועלען 
דאָ איבערגעבען די פּאָפּולערסטע פאָרמע פון די אַריסטאַקראַטישע 
אַמעריקאַנערין. 

מען זאָל צושלאָנען די נעלכלעך פון פיער אייער און אין זיי 
אַריינמישען אַ האַלבען פונט גוטע סמעטענע. דאָס זאָל צומישט ווערען 
מיט אַ טהעע-לעפעל מושטאַר און אַן עס-לעפעל פון דעם בעסטען 
אָליווען-אויל, דאַן צוויי עס-לעפעל סיידער-עססיג אָדער אַזױ פיעל 
לעמאָן-זאַפט. 

עס איז דאַן דער קריטישער מאָמענט צו מאַכען דיעזען מאַ- 
יאָנעז סאָס. דער אויל און עססיג מוזען אַריינגעטריפט ווערען זעהר 
לאַנגזאַם, פריהער דער אויל, דאַן דער עססיג און ניט לאָזען מעהר װי 
זעקס טראָפּען אויף איינמאָל אַרײינפאַלען. ווען אַלֶעס ווערט גוט דורב- 
נעמישט, דאַרף מען אַריינלעגען די געלכלעך מיט דער סמעטענע. 


דאָס דאַרף מען אַריינלענען אין אַ דאָבעל-באַילער און מישען 
ביז עס ווערט געדיכט. עס מוז ניט ווערען שטייף, ווייל, נאָך דעם װוי 
עס קיהלט זיך אָב, דאַרף עס בלויז זיין אַ געדיכטע פליסיגקייט. 

װוי עס האַלט אין קאָכען, זאָל מען אַרונטערנעהמען די סאָספּען 
און אַריינשטעלען אין קאַלטעס װואַסער. דערווייל זאָל מען מישען. 
עס זאָל פערבלייבען אין װאַסער ביז עס קיהלט זיך אֶב. אויב דאָס 


= 
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זאָל גערונען ווערען, דאַן זאָל מען נעהמען אַן אייער-שלאָגער, און דאָס 
גוט צוקלאַפּען. 

די הויז-ווירטהין זאָל קיינמאָל ניט פּרובירען צו מאַכען מאַיאָנעז 
סאָס מיט אוי? װאָס איז שוין לאַנג געעפענט געװאָרען, אָדער מיט 
ניט קיין פאָלשטענדיגען פרישען קריעם. 


4. מאַיאַנעז סאָס נומער 2. 


פאַר אַזעלכע װאָס ליעבען וועניגער זויערע און מעהר אויל, וועט 
דאָס פאָלגענדע זיין צופרידענשטעלענד : 

אום צו מאַכען אַ גוטען מאַיאָנעז סאָס פאַר אַ ‏ טשיקען-סאַלאַד 
בענויטהינט מען דעם בעסטען אוי? --- ,, סוויט אויל? װאָס איז גע" 
האַלטען געװאָרען אין אַ טונקלען, קיהלען פּלאַץ. צוצולענען רויהע 
אייער און נוטען קריעם, שפּיעלט אַ גרויסע ראָלע. 

דאַן זאָל מען נעהמען די נגעלכלעך פון צוויי האַרט-געקאָכטע 
אייער. אין דעם זאָל מען אַריינלענגען זאַלץ, פעפער און מושטאַר, דאָס 
גוט צורייבען און אויסמישען צוזאַמען. דאַן זאָל מען צולענען רויהע 
נעלכעלעך, איבערלאָזענדיג די ווייסלעך פאַר אַן אַנדער צוועק. דאָס 
מוז אויסגעמישט ווערען ביז עס ווערט וי אַ פּעיסט (פּאַפּ). דאַן 
זאָל מען אַריינטריפען דעם עססיג טראָפּענסוייז און דעם אויל טהעע- 
לעפעלעך-ווייז. מען זאָל דאָס מישען צוזאַמען. 

דאָס קריעם מעג מען אַריינלענען צום ענדע. אי דער קריעם, אי 
די געלכעלעך, זיינען נאָר מוסיף מעהר פעטען שטאָף. 

דאַן זאָל מען עס פערזוכען אום צו זעהן אויב דער עססיג איז צום 
טעם. 

אוב אַייער מאַיאָנעז סאָס זאָל גערונען ווערען, מאַכט עס גאָר 
ניט אויס. מען דאַרף נאָר אַריינניסען אַביסעל מילך און אַלעס נוט 
מישען. עס איז אָבער זיכער, אַז עס וועט ניט גערונען ווערען, אויב 
מען גיט ניט אַריין צופיעל עססיג און אויב מען גיט מעהר פון די 
איבעריגע שטאָפען. 

די טשיקען דאַרף ניט זיין צושניטען אויף צו קליינע שטיקלעף. 
עס זאָל ניט זיין קלענער וי דער ברייטער טהיי? פון א טהעע-לעפעל, 
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נאָכבעמערקונג : 


מיר האָבען דאָ עטליכע מאָל דערמאָהנט קריעם און מילך אין 
די סאָסעס געמאַכט פאַר פלייש. 

פאַר אַלעמען ווילען מיר אֵייךְ בעמערקען, אַז פאַר פלייש-סאָס 
קען מען גאַנץ נגעמיטהליך אױיסלאָזען דעם קריעם מיט דער מילך. 
דיעזע זאָלען נור בלייבען, ווען מען װיל מאַכען דעם סאָס פאַר פיש. 
אין פאַל אָבער מען וויל נאָכקומען פאָלשטענדיג דער מאָדערנער קאָך- 
קונסט און געשמאַק, מעג מען זיך בעריענען מיט מאַנדעל-מילך, אנ- 
שטאט קריעם און געוועהנליכע מילך. 

די מאַנדעל-מילך קען מען ענטװעדער קויפען פאַרטיג, אָדער 
מען קען זיי אַליין מאַכען : מען שיילט אב און מען צוקלאַפּט אַ פונט 
מאַנדלען און דאַרױף גיסט מען אַרױף א גלאָז װאַסער. מען מישט עס 
אויס און מען צורייבט עס אַזױ לאַנג, בין מען קען, מיט א זייער, 
אַרױיסנעהמען די געבליבענע שטיקלעך, דאַן מישט מען צו נאָך אַ נלאָן 
װאַסער, און מען האָט צוויי גלעזער מאַנדעל-מילך, װאָס איז אַװֹי 
גוט װוי אירנענד אַ קריעם. 

אויף אַזאַ אַרט קען מען עסען סאָס אֵ-לאַ מאַיאָנעז, געמאַכט 
מיט קריעם, און עס זאָל דאָך ערלויבט זיין, אַז אַ פרומער איד זאָל 
דאָס געברויכען צום פלייש. 


92. מינט סאָס. 


מינט פאָס ווערט, וי געוועהנליך, געמאַכט פאַר געבראָטענעס 
לאַם-פלייש אָדער שעפּסענע פלייש. 

מינט, איז בעקאַנט אין דער אַלטער וועלט, אַלס מיעטקאַ. 

מען נעהמט אַ בינטעל מינט, מען ואַשט עס נוט אויס אין ואַ- 
סער, דאַן רייסט מען אַרונטער די בלעטלעך און מען האַקט זיי אַיין, 
ניט צו דין, אָט אונגעפעהר וי פּעטרושקע פאַר אַ זופּ. פון דעם נעהמט 
דריי עס-לעפעל, זעקס עס-לעפע? סיידער אָדער מאַלט-עססינ און צוויי 
פולע עס-לעפעל צומאָלענעם צוקער. דאָס מישט מען אויס צוזאמען 
ביז דער צוקער איז צוגאַנגען. 
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אויב דער עססיג איז זעהר שאַרף, זאָל מען איהם איבערוואשען 
מיט אַביסע? װאַסער. 


דער סאָס זאָל געמאַכט ווערען מיט איינינע שטונדען פריהער 
איידער מען דאַרף איהם געברויכען, כדי ער זאָל זיך אַביסע? דורכ- 
זייערן. אַזאַ סאָס קען האַלטען היבשע עטליכע טעג און ער דאַרף 
אימער שטעהן אויף אַ קיהלען, אָבער ניט קאַלטען פּלאַטץ. 


מינט קען מען אויסטריקענען און האַלטען אויפ'ן ווינטער, און 
דאַמאָלס פון איהר מאַכען סאָס. 


5. אַליווען סאָם. 


דיעזער סאָס ווערם נעברויכט פאַר געבראָטענע קאַטשקע, ביעפ- 
סטייק און אויך ענטרעע, אָדער פאָרשפּײז. 


מען דאַרף נעהמען אָנדערטהאַלבען טוצען קווין אַליווען (גרינע) 
און זיי אַיינוייקען אין הייסעס ואַסער. זיי זאָלען דאָרט בלייבען 
צװאַנציג מינוטען. דאַן זאָל מען אַריינלעגען אין אַ סאָספּען אַן עס" 
לעפעל פּוטער, און ווען דאָס איז צושמאָלצען, זאָל מען צולעגען אַ צו- 
האַקטען מעהר און אַ צוהאַקטע ציבעלע. ווען דיעזע זיינען אַביסעל 
ברוין געװאָרען, זאָל אַריינגעמישט ווערען אַ פולער עס-לעפעל מעה? 
און אַזױ זאָל מען מישען, ביז אַלֶעס איז געװאָרען פאָלשטענדיג ברוין. 

דאַן זאָל מען אַריינגיסען אָנדערטהאַלבען קאָפּעס ברוינע סטאַק- 
זופּ, אַ ‏ שטיקעל מוסקאַט-בליטהע (10266 04 21846 8), איין נעגעלע, 
אַ לאָרבער-בלעטעל, זאַלץ און פעפער. 


דאָס מוז צוגעדעקט ווערען און דאָס דאַרף מען לאָזען אַביסעל 
דאַמפּפען צװאַנציג מינוטען. דערווייל זאָל מען אַרויסנעהמען די קע- 
רענדלעך (ביינדלעך) פון די אֶליווען. נאָכהער אויפשטעלען די אֶליווען 
קאָכען צעהן מינוטען. דיעזע זאָל מען אַרוסנעהמען פון װאַסער און 
אַרײינװאַרפען אין סאָס. אַלֶעס צוזאַמען זאָל געבראַכט ווערען ביז צום 
קּאֶָך-פונקט. ווען דער סאָס זעהט אויס, אַז ער איז געװאָרען געדיכט, 
זאָל מען צומישען אַביסעל סטאַק-זופּ. 


דיעזער סאָס ווערט אויפגעגעבען װאַרעמערהייט. 
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4 ציבעלע סאָס. 


מען פּרעגעלט אב צוויי ציבעלעס זעהר ברוין. מען מעג די צִי- 
בעלעס פּרעגלען אין עופות-פעט אנשטאט קאָקאָדנוס פּוטער. נאָכהער 
לעגט מען אַריין די געפּרעגעלטע ציבעלעס אין אַ ברוינעם קריסקאָ- 
פּוטער סאָס. מען שיט אַריין קאַיען-פעפער, זאַלץ און עטליכע טראָ' 
פּען לימענע-זאַפט. 


5 אָראַנדזשעןסאָס. 


די שאָלאַכץ פון אַ גרויסער אַראַנדזש זאָל אָבנגעשיילט ווערען, 
אַריינגעלעגט אין װאַסער און עס זאָל זיך אַזױ לאַנג דעמפּפען, ביז 
עס ווערט ווייך. דאַן זאָל מען אָבזייען דאָס װאַסער און צושניידע' 
די שאָלאַכץ אין קליינע שטיקלעף. דאָס זאָל מען אַריינלעגען אין אַ 
סאָספּען און דאַרױף אויסדריקען די זאַפט פון דער אֶראַנדזש. דאַן 
אַריינגיסען אַ וויינגלאָז שעררי-וויין און אַ קליינע קאָפּ ווייסע סטאַק- 
זופּ. דאָס אַלעס זאָל קאָכען צוזאַמען ביז עס הייבט אָן צו זידען, 


דערווייל זאָל מען אָבשיילען אַן אָראַנדזש און אַרוסנעהמען אויך 
אַלע ווייסע אָדערן. דאָס זאָל צוטהיילט ווערען אין זיינע נאַטירליכע 
חלקים. דאַן זאָל מען זיי אַריינװאַרפען אין הייסען סאָס און סערווירען. 


6 מאָמײטאָ סאָס פאַר פיש. 


קאָך אב אַ קװאָרט טאָמײטאָס, אין זיי לעג אַרײן אַ קליינע צי 
בעלע און צוויי נעגעלעף. דאַן זאָלען די טאָמײטאָס אָבגעזידען ווערען 
און געמאַכט געדיכט מיט צוויי עס-לעפעל מעהל און צוויי עס-לעפעפ 
פּוטער. מעג אויך זיין היהנער-פעט. אַזױ פיע? װי אַ שמעק-טאַבאק 
סאָדא זאָל מען אַריינלעגען אין די טאָמײיטאָס, אויב זיי זיינען קענר, 
אין פרישע בענויטהיגט מען עס ניט. קענד טאָמײטאָס זאָלֶען זיך 
קאָכען 45 מינוטען, 


דיעזע טאַמײטאָ סאָס מעג געמאַכט ווערען עטװאָס זויער מיט 
דער זאַפט פון אַ לימענע. 
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7 עפּעל-סאָס. 


מען שיילט אָב דריי זויערע עפּעל און מען צושניירט זיי אין 
שטיקלעך. דאַן לאָזט מען זיי אַביסעל דעמפּפען. דאַרױף גיט מען אַרױף 
אַן עס-לעפעל מעהל, פינף עס-לעפעל זופּ, אַ שטיקעל לימענע-שאָלאַכץ, 
אַביסע? צוקער און מען לאָזט עס פינף מינוטען שטעהן ביים פייער. 
נאָכהער צורייבט מען צוויי אייער-נעלכלעך מיט אַ לעפעל זופּ און 
מען מישט אויס דעם סאָס. 


8 סאָס פאַר קאָטלעמען. 


צוויי עס-לעפעל מעה? ווערען דורכגעברוינט מיט אַן עס-לעפעל 
שמאַלץ. דאַן ניסט מען אַריין אַ קאָפּע סטאַק-זופּ אָדער בולליאָן און 
מען לאָזט עס אויפזידען. נאָכהער לעגט מען אַריין אַן עס-לעפעל גע- 
ברוינטען צוקער, איינינע שטיקלעך לעמאָן אָדער מאַרינירטע שוועמ- 
לעך. דאָס לאָזט מען נאָך אַמאָל אויפזידען און דערמיט בעגיסט מען 
די קאָטלעטען. 


9. מושטאַר-סאָס צו פיש. 


אַ האַלבע נלאָז פיש-זופּ מיט אַ האַלבע גלאָז ווייסען וויין, דריי 
עס-לעפעל נעמאָלענעם מושטאַר און אַ לעפעל פּוטער, אָדער קריסקאָ. 
דאָס אַלעס לאָזט מען נוט אויפזידען. דאַן לעגט מען אַריין עטליכע 
שטיקלעך דין-צושניטענע לימענע אֶהן די קערנדלעך, און מען לאָזט 
עס נאָך אַמאָל אויפזידען. פיער נעלכעלעך פון רויהע אייער ווערען צו- 
מישט מיט צוויי עס-לעפעל מעה? און אַביסעל װאַסער. דאַן, ווען דער 
סאָס קאָכט, װאַרפט מען דאָס אַריין. דאָס לאָזט מען קאָכען פון פינף 
ביז צעהן מינוטען, וועהרענד מען האַלט עס אין מישען. דאַן הייסער- 
הייט, ווערט עס אַרױפּנגעגאָסען אויף די אָבנעקאָכטע פיש. 


0 טושטאַר סאָס פאַר וואורשמ. 


איין לעפעל מעהל מיט איין לעפע? היהנער-שמאַלץ אָדער קריס- 
קאָ. דאָס מישט מען נוט אויס וועהרענד דאָס האַלט זיך אין אַיינ- 
פּרעגלען. דערצו מישט מען אַרײן אַ קאָפּע בולליאָן אָדער סטאַק-זופּ 
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און דאַן פיער לעפעל געמאָלענעם מושטאַר. בשעת דאָס ווערט גע- 
האַלטען אויפ'ן אויווען, נעהמט מען אַ דריטעל קאָפּע סיירער-עססיג, 
וועלכען מען פערזיסט מיט דריי שטיקלעך צוקער. דאַן נעהמט מען 
אַװעק דעם סאָס פון אויווען און מען מישט איהם דורך מיט'ן עססיג. 

דער סאָס ווערט ענטװועדער אַרופגענאָסען אויף די וואורשט, 
אָדער סערווירט בעזונדער אום איינצוטונקען די וואורשט. 


1 האָזשינקע סאָס פּאַר צונגען בראַטען. 


אין אַן עס-לעפע? קאָכעדיגעס היהנער-שמאַלץ ווערט אַרײננע- 
שאָטען אַן עס-לעפעל מעהל, ביז דאָס ווערט ברוין. דאַן מישט מען 
אַריין אַ האַלבע קאָפּע סטאַק-זופּ, אָדער בולליאָן, און אַ האַלבע גלאָז 
שעררי-וויין. דאָס אַלֶעס מוז אויפקאָכען. דאַן נעהמט מען פינף שטיק- 
לעך צוקער, מען טונקט זיי אַיין אין װאַסער און מען ברוינט זיי אין 
אַ בעזונדערער קליינער פאַן. ווען דער צוקער קריעגט אַ ברוינעם קאָ- 
לִיר מישט מען איהם אַריין אין סאָס און מען מישט גוט אויס. דאַן 
װאַרפט מען אַריין אַ זשמעניע פול מיט רויטע ראָזשינקעס אֶהן קע- 
רענדלעך, וועהרענד דאָס שטעהט אויפ'ן אויווען, נעהמט מען אַ האַלבע 
גלאָז סיידער-עססיג און מען קאָכט עס אויף ; דער עססיג קריעגט 
אַריין זעקס שטיקלעך צוקער בשעת ער קאָכט. דאַן מישט מען אַלעס 
אויס מיט'ן סאָס. מען שניידט אַריין עטליכע שטיקלעך לימענע און 
מען לאָזט אַלעס וויעדער אויפקאָכען. 

דעם זעלבען סאָס קען מען געברויכען אויך פיר פיש. אָבער, אנ- 
שטאָט היהנער-שמאַלץ, פּוטער אָדער קריסקאָ, און אַנשטאָט סטאַק- 
זופּ, פיש-יויך. 


2 ציבעלע סאָס פאַר בראַטען. 


מען צושניידט צוויי מיטעלמעסיגע ציבעלעס אין פּריטשלעך, 
אָדער רעפטלעך און מען פּרענעלט זיי דורך מיט היהנער-שמאַלץ. אַן 
עס-לעפעל מעהל מאַכט עס ברוין. דאָס מישט מען דורך מיט אַ קאָפּע 
פטאַק-זופּ אָדער בולליאָן. דאַן מישט מען אַריין פינףּ עס-לעפעל וויין- 
עססיג און מען לאָזט עס אויפזידען. 
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דערפון ווערט אַרונטערגענומען אַ העלפט און מען מישט עס גוט 
דורך מיט דער זופּ פון דער בראַטען, דאַן ניסט מען דאָס אַלעס אַרױף 
אויפ'ן בראטען הייסערהייט. דעם איבעריגען סאָס גיט מען אויף בע- 
זונדער אין אַ טיעפען סאָס-טעלער. 


89 סאָס פאַר קאַלבס-בראַטען און היהנער-בראַמען. 


אַ לעפע? היהנער-שמאַלץ וערט אויסגעמישט מיט אַ לעפעל 
מעה? און מען לאָזט עס צוזאַמען פּרענלען, אָבער ניט ביז עס ווערט 
בּרוין. מען נעהמט אַרױס די זופּ פון דעם בראַטען און מען מישט עס 
אויס מיט'ן פאָס. אין דעם שיט מען אַריין אַביסעל פעפער, אַביסעל 
צוריבענע קרופּ, און מען שטעלט ווייטער פּרעגלען אין דער פאַן ביז 
עס ווערט ברוינליך. דאַן צוקלאַפּט מען דריי געלכלעך פון רויהע 
אייער, מען מישט דורך גאַנץ גוט און מען דערהיצט. נאָכהער בעניסט 
מען דערמיט דאָס פלייש. 


4 פודינג סאָס. 


אַ קאָפּע דזשעלי ווערט אויסגעמישט מיט אַ קאָפּע שעררי-וויין. 
דערצו אָנדערטהאַלבען נלעזער װאַסער אין וועלכען מען מישט אַריין 
אַ האַלבע קאָפּע קאַרטאַפעל מעהל. דאָס אַלֶעס לאָזט מען אויפקאָכען. 
וועהרענד דעם לענט מען אַריין פינף שטיקלעך צוקער. אַזױ קאָכט עס 
און מען מישט פון 10 ביז 15 מינוטען. דאן בעניסט מען דערמיט 
דעם פּורינג. 


5. מאַנדעל-סאָס פּאַר מילכיגע שפּייזען. 


איין קאָפּע זיסע מאַנדלען און 8 קערענדלעך ביטערע מאַנדלען. 
דאָס אַלֶעס ווערט אָבנגעשיילט פון דער דינער ברוינער הויט. דאַן צו- 
קלאַפּט מען עס גאַנץ דין אין אַ שטייסעל. נאָכהער מישט מען אַריין 
אַ האַלבע נלאָז וארעמע מילך. דאָס אַלֶעס זייט מען דורך און מען 
דריקט עס גוט אויס. אין דעם אויסגעדריסטען סאָס שלאָגט מען אַרײן 
פיער רויהע געלכלעך און אַ האַלבען עס-לעפעל קאַרטאָפעל-ימעהל. אין 
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דעם ניסט מען אַרײן אַ גלאָז מילך,צוויי שטיקלעך צוקער און מען 
שט עלט אַװעק אויפקאָכען, וועהרענד מען האַלט אין מישען ביז עס 
ווערט נגעדיכט. 


6 מאָהן-מילך און מאַנדעל-מילך. 


עס זיינען דאָ פערשיעדענע וועגען וי צו מאַכען מאָהן-מילך און 
מאַנדעל-מילך. די פראַנצויזען ואכען אָבער איין מעטהאָדע און דיעזע 
וועלען מיר דאָ איבערגעבען. 


דיעזע מילך איז זעהר נויטהווענדיג אין אַ כשר'ע קיףך, דאָרט 
וואו מען דאַרף געברויכען מילך פאַר פליישינע שפּייזען. צו יעדער 
צייט קען מען געברויכען איינע פון די פאָלגענרע מילכען אנשטאָט 
קוה-מילך. 

פאַר מאָהן-מילך נעהמט מען אַ האַלבע קאָפּע מאָהן און מען גיסט 
אַרױף קאָכעדינעס וואַסער. מען לאָזט שטעהן דריי מינוטען און מען 
גיסט אַװעק דאָס װאַסער. דאַן גיסט מען ווידער אַרױף הייסעס װאַסער, 
אָבער ניט קיין קאָכעדיגעס. מיט צוויי מינוטען שפּעטער גיסט מען 
ווידער אַװעק דאָס װאַסער. נאָכהער ואַשט מען דורך דעם מאָהן מיט 
לעבליכעס װאַסער, און דאַן לעגט מען עס אַריין אין אַ שטייסע? וואו 
עס ווערט צוקלאַפּט. אָדער, ווען עס איז דאָ אַ מיהל, זאָל מען עס 
צומאָהלען. צו דעם גיסט מען צו דריי גלעזער קאָכעדינעס ואַסער 
און מען מישט גוט דורך. דאַן זייעט מען דאָס אָב, מען לענט אַרײן 4 
שטיקלעך צוקער און דאָס בילרעט אַ פעטע מאָהן-מילך. 


פאַר מאַנדעל-מילך נעהמט מען אַ פערטעל-פונט זיסע מאַנדלען 
און זעקס קערענלעך ביטערע. מען שיילט אב די שאָלאַכץ, דאַן בריהט 
מען זיי מיט קאָכעדיגעס װאַסער. נאָכהער צושטויסט מען זיי אין אַ 
שטייסע? אַריינטריפענדיג דערוויי? טראָפּענװייז װאַסער ביז אַלֶעס 
ווערט איין דיקע פליסיגקייט. נאָכהער גיסט מען אַרײן א נלאָז הייסעס 
װאַסער, מען צומישט גוט און מען זייט עס איבער און מען דריקט 
גוט אויס. 

די מאַנדלען ווערען װויעדער אמאָל געקלאַפּט אין שטייסעל, מען 
גיסט אַרײן נאָךְ אַ גלאָז װאַסער ; אַזױ ביז צום דריטען מאָל. נאָכ- 
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הער, װאָס עס בלייבט, ווערט אָבגעצוקערט מיט זעקס שטיקלעך 
צוקער און שאַפט אַ אויסנעצייכענטע מילך. 


7 כריין"סאָס צו פלייש און פיש. 


אַ נלאָז געריבענעם כריין פערמישט מיט אַ לעפעל קריסקאָ און 
מען פּרענעלט עס גוט דורך. אויב דאָס איז פאַר אַ פלייש-סאָס, דאַן 
איז גוט אין דעם אַריינצומישען אַ קאָפּע סטאַק-זופּ, אָדער נאָר די 
זופּ פון דער פלייש װאָס האַלט זיך אין קאָכען. דאַן לאָזט מען דאָס 
גוט אויפקאָכען צוזאַמען. אַ לעפעל מעה? מיט דריי געלכעלעך ווערען 
צושלאָנען און אַריינגעלעגט. אַלֶעס קאָכט אויף צוזאַמען און דער סאָס 
איז פאַרטיג. 

פאַר פיש געברויכט מען די פיש-זופּ. 


46 פאַמיליען קאָך-בוך 


8, פיש. 


אַ חוץ דעם װאָס עסען דאַרף האָבען אַ טעם, זיין נעשמאַק און 
אַפּעלירען צום נומען, מוזען די שפּייזען אויך זיין נאַהרהאַפט ; אַ 
חוץ דער נאַהרהאַפטיגקײיט מוזען זיי אויך זיין לייכט צום פערדייהען. 

איבער פיש קענט איהר דאָס אַלעס זאָגען, ווען איהר קענט זיי 
ריכטיג קאָכען, פּרענלען אָדער באַקען. 

פיש זיינען געשמאַק, נאַהרהאַפט און לייכטער צום פערדייהען 
װי פלייש. 

אָבער, ניט אַלֶע פיש זיינען געשמאַק, ניט אַלֶע פיש זיינען נלייך 
נאַהרהאַפט און ניט אַלע זיינען לייכט צום פערדייהען. 

פעטע פיש, פון כ? המינים, זיינען שווער צום פערדייהען. מעהר- 
סטענטהיילס פון זיי, האָבען אויך ניט קיין טעם. אַ טהיי? פון זיי 
זיינען ניט אַזױ נאַהרהאַפט װוי די אַנדערע. 

קיין שפּייז אין דער וועלט שפּיעלט אַזאַ ראָלע מיט אַ געװואָהנ- 
הייט וי פיש. דאָס הייסט, מענשען געוועהנען זיך צו עסען געוויסע 
פיש אויף אַ געוויסען אופן צובערייטעט, דאַן זיינען דיעזע פיש די 
בעסטע. 

איהר וועם אָפּט הערען וי איינער וועט אַייךְ זאָגען : איבער 
ליטווישע פיש איז ניטאָ אין דער וועלט?" ; אַ צוייטער זאָנט דאָס 
זעלבע איבער ואַרשאװער, אַ דריטער איבער אוננאַרישע, רומענישע, 
בעססאַראַביער און אַזױ ווייטער. 

דער אמת איז אָבער, אַז אידען, אין דער אַלְטער וועלט, האָבען 
זעלטען געהאַט געלעגענהייטען צו עסען גוטע פיש און גוט צובערייטעט. 

אידען, ליידער, האָבען נעגעסען די בילליגסטע פיש און אָפּטמאָל 
זעהר שלעבט געקאָכט. 

דער הויפּט פיש פון דער אַלטער וועלט, איזן דער קאַרפּ. 
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אַן אַמעריקאַנער, צום ביישפּיעל, װעט ניט עסען קיין קאַרפּ, 
ווען איהר זאָלט איהם נאָך צוצאָהלען. ער בעטראַכט דעם קאַרפּ פאַר 
אַ פיש װאָס מענשען דאַרפען ניט עסען. 

און ער האָט רעכט. דער קאַרפּ איזן שווער צום פערדייהען און 
האָט נאָר ניט קיין גוטען טעם. גיט, פאַר אַ ציקאַװעס, אַן עלטערען 
מענשען צו עסען קאַרפּ, ווען ער האָט נאָךְ ביז דאַמאָלס קיין קאַרפּ 
ניט געגעסען, װעט ער איהם אױיסשפּײען. 

דער איינציגער קאַרפּ, װאָס אין אַמאָל, אין מיטען ווינטער, 
יא ראוי צום עסען, איז עס דער זאָדגענאַנטער ווינטער-קאַרפּ, אָדער 
דער דייטשער קאַרפּ. זאָנסט זאָל מען דיעזען פיש אויסמיידען. פאַר 
מענשען װאָס בעקלאָגען זיך מיט'ן מאָנען, איז קאַרפּ אָפטמאָל סם- 
המות. 

מיר האָבען דאָ פּריהער בעריהרט די זיס-װואַסער אָדער פריש- 
װאַסער פיש. 

אַ פיינער פיש איז דער סודיק אָדער פּייק (ס2/8); דער העכט 
(0108661). אַ גוטער פיש איז אויך דער מערענע אָדער ווהייט-פיש 
(8/-16זד), אָבער בלויז אום ווינטער, ווייל ווהייט-פיש איז צו מעט. 
אָקענעס (מ26:6) איז אַ גוטער פיש, נאָר דער בעסטער פון אַלע פריש- 
װאַסער פישען איז די פּאַסטראָנגע (6טסצע). דאָס איז אַ פיש עהנליך 
אין דער פאָרמע צום ראַק, אָבער ער האָט אַ געפּינטעלטע הויט מיט 
גאַנצע קליינע שופּען אָדער ליסקעס. עס איז דער קעניג פון אַלע 
פישען. ליידער זעהט מען איהם קיינמאָל ניט אין אידישען פיש- 
מאַרקעט פון אַמעריקא. 

אָבװואָה?ל די טייכען, אָדער פריש-װואַסער האָבען אַזעלכע גוטע 
פישען, פון דעסטוועגען, מוז מען צוגעבען, אַז די בעסטע פישען אין 
דער וועלט האָט דער ים. 

דער ים האָט זיינע סיזאָנס, ווען ער ליעפערט פערשיעדענע מינים 
פישען. 

אונזערע געגענדען, פון נאָרד-אָסט אַמעריקא, ליעפערען אום זו- 
מער וויעקפיש (0241184ז1) און בליו-פיש (װ18}-סטום). דיעזע זיינען 
צוויי מאָגערע און זעהר פליישיגע פישען. אוױסעראָרדענטליך געשמאַק 
און נאַהרהאַפט. דאַן האָבען מיר סיע-בעסס, פּאָרני, בלעק-פיש, 
און אין הערבסט די סטרייפּד-בעסס (2855 86:1966). נאָכהער פאַנגט 
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זיך אָן דער סיזאָן פון קאָד-פיש, מאַקערעל, העדאָן און אַזױ ווייטער. 
צו דעם קומען צו באָטטער-פיש און שייד אום זומער ; ביידע פעטע 
פישען, אָבער אױיסעראָרענטליך נאַהרהאַפּט און געשמאַק. אום ווינטער 
קומט דער לינג (1188), ווהייטינג (8מ66816) און עהנליכע פון אַ 
כאַראַקטער, װאָס זיי קענען ניט שטעהן קיין סך נאָכהער ואָס מֶען 
כאַפּט זיי. 

איידער מיר געהען ווייטער רעדען איבער קאָכען, מוזען מיר דאָ 
בעמערקען, אַז ראשית חכמה פון פיש, מוז עס זיין פּונקט דער גע- 
גענטהייל פון פלייש. גראַדע וי עס איז ניט ראַטהזאַם צו עסען צו 
פרישעס פלייש, אַקוראַט אַזױ אין עס נויטהווענדיג צו עסען נאָר 
פרישע פיש. 

די פיש זיינען נוט און געזונד נאָר ווען זיי זיינען פריש. נעהמט 
אַװעק זייער פרישקייט, און זיי פערלירען אַלֶע איינענשאַפטען. 

אַ כעריהמטער פּראַנצויזישער קעכער האָט אַמאָל געזאָגט, אַז 
פיש פּראַװעט מען נאָר צו דערפּאַר מיט פעפער, זאַלץ, שאַרפע זאַכען 
און זויערע זאַכען, כדי מען זאָל פערשלייערען ענטװועדער זייער נאַ- 
טירליכען שלעכטען טעם, אָדער גאָר זייער גערוך פון אַלטקײט. 

דערפאַר זאָנט דער אַמעריקאַנער אַזױ : אוב אַ פיש, וועלכער 
ווערט איינפאַךְ אָבגעזאָטען אין װאַסער, מיט אַביסעל זאַלץ, איז ניט 
גוט צום עסען, דאַן איז ער ניט גוט צום עסען וי איהר זאָלט איהם 
ניט פּרעפּאַרירען". 

מיר האָבען פריהער בעמערקט, אַז פיש זיינען לייכט צום פער- 
דייהען. מיר בעמערקען ווייטער, אַז פיש זיינען לייכטער צום פער- 
דייהען וי פלייש און אפילו וי מאַנכע מעהל-שפּײזען. דאָך, מוז 
מען צוגעבען, אַז מאַנכע צובערייטונגען פון פיש מאַכען די פיש 
גראַדע אַזױ אונפערדייהליך וי איהר זאָלט אָבקאָכען שטיקער לעדער. 

ביי אונז אידען שפּיעלען אַ גרויסע ראָלע געפיללטע פיש. מיר 
מוזען אַייךְ אָבער באַלד זאָגען, אַז די אידישע געפילטע פיש זיינען 
שווער צום פערדייהען. 

עס איז מערקווירדיג, אַז אַ אידישע הויז-ווירטהין װועט אֵייך 
פיעל מאָל בעמערקען, אַז געפיללטע פיש דאַרפען ניט קאָכען וועניגער 
וי דריי שעה, און אויב זיי קאָכען פיער שעה איז נאָך בעסער. 

װאָרום איז דאָס ? 
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פיש על פּי חשבון, דאַרפען העבכסטענס קאָבען 40 מינוטען או 
זיין פּאָלשטענדיג פאַרטיג. פאַר װאָס זאָלען געפיללטע פיש דארפען 
קאָכען אַזױ לאַנג ? איינפאַך דערפאַר, ווייל דאָס אַרט און ווייזע 
וי זיי ווערען אַיינגעהאַקט, פערמישט און צובערייטעט, מאַכט זיי 
אונפערדייהליך. : 

און נאָך, די װאָס קאָכען אפילו דריי אָדער פיער שטונדען, 
קריענען זיי בלוין אַ געוויסען געשמאַק און אונפערדייהליך בלייבען 
זיי אַלץ. 

און מיינט איהר, אַז מען קען ניט עסען קיין גוטע און פערדייה- 
ליכע פיש, װאָס מען קאָכט אַיין ? יא. דער אונטערשיעד איז בלויז, 
װאָס מען דאַרף האָבען נוטע פיש און װאָס וועניגער אַריינלעגען און 
אַיינהאַקען. 

די בעסטע פיש אין דער וועלט זיינען, די איינפאַך-געקאַכטע. 
דאָס הייסט, אָבנעזאָטענע פיש. 

אָבער מען מוז צוגעבען, אַז מענשען, װאָס ליידען ניט מיט 
זייערע מאָגענס, האָבען שטאַרק ליעב געפּרענעלטע פיש. און דיעזע 
אַרט צובערייטוננ. איז אַ גאַנץ גוטע און געשמאַקע. 

נעהמט איבערהױיפּט, די צוויי ים-פיש, פליוק (פאטוע) אום זומער, 
און פּלאָנדערס (4618מ106ע) אום פריהלינג און הערבסט. מען קען זיי 
אפילו אויך קאָכען, אָבער אֵם געשמאַקסטען זיינען זיי געפּרעגעלט. 

פּוטער, זאַלץ פּוטער איבערהויפּט, איז די איינציגע פעטע זאַך, 
װאָס מען דאַרף געברויכען צום פּרענלען פיש. קריסקאָ קומט נאֶך 
פּוטער. און בוימעל זאָל מען נאָר בענוצען ריינעם אליווען-אויל. 

זייענדיג פּאַרטיג מיט דיעזער פאָררעדע, וועלען מיר זיך יעצט 
ווענדען צו דער קיך און זעהן װאָס מען קען טהאָן מיט פיש, אויף 
אַלערלײי אופנים. 


9. וי אויצוקלייבען פרישע פיש. 


איינע פון די הױפּט-ראָלען שפּיעלט די פרישקייט פון די פיש. 
אויב די פיש זיינען פריש, קען מען זיי קאָכען אָדער באַקען און עס 
זאָל אַרויסקומען אַ גנוטער מאכ?. ווען ניט, אויסער דעם װאָס זיי 
קענען פעראורזאַכען קראַנקהײיטען, זיינען זיי גלאַט ניט געשמאַק. 
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אָבער די פראַנע איז ;: וי דערקענט מען פרישע פיש ? 

כמעט יעדע הויז-ווירטהין האָט אַ טבע אַרײינצוקוקען אין די 
אויגען פון די פיש און זעהן, אויב זיי זיינען רויט, זיינען די פיש 
פריש, ווען ניט, זיינען זיי ניט פריש. 

דערפאַר וועלען מיר אַייךְ דערצעהלען, אַז פיש מיט רויטע אוינען 
קענען זיין ניט פריש, און פיש מיט בלייכע אויגען קענען זיין יא פריש. 

יעדער פיש, מיט אייניגע שטונדען נאָכדעם וי מען כאַפּט איהם, 
הויבען אָן זיינע אויגען בלאַס צו ווערען, אייניגע שטונדען מאַכט אַלזאָ 
גאָר ניט דעם פיש פאַר ניט פריש. דערפאַר קען מען אַמאָל צוריק- 
ווייזען אַ פרישען פיש וויי? ער האָט בלייכע אויגען. 

דאַן, װוויעדער, זיינען דאָ פיש-פערקויפערס װאָס פאַרבען בלייכע 
אוינען. אויף אַזא אַרט קען מען נעהמען אַ פּערפּעסטעטען פיש און 
איהם מאַכען רויטע אויגען. | 

, פיש", האָט אַמאָל איינער געזאָגט ,זיינען װוי דיאַמאַנטען, אויף 
וועלכע דער געניטער מענש איז אַ מבין פון ערשטען בליק אֶן". 

דאָס איז אמת. 

ווען אַ מבין קומט צו צו די פיש, װאַרפט ער זיין ערשטען בליק 
צו די אויגען פון די פיש. אויב דיעזע אוינען זיינען ניט פערזונקען 
טיעף אין קאָפּ און אויב זיי זעהען ניט אויס וי אויסגעלאָשען, דאַן 
איז דאָס איין סימן, אַז די פיש זיינען פריש. ווען די ליסקעס זעהען 
אויס פריש, נלאַנצענדיג, ניט אָבנעריבען, זיינען די פיש פריש ; וען 
דער בויך און די זייטען זיינען פעסט, הענגען ניט נאָך, זיינען די פיש 
פריש. 

דאַן זאָל יעדע הויז-ווירטהין אַכטונג נעבען, אַז די פיש זאָלען 
ניט זיין צו נרויס. דאָס הייסט, אַ העכט, ואָס ווענט פון איין פונט 
ביז פינף פונט, איז אַ גנוטער העכט. פון דעם זעלבען מין צעהן און 
פופצעהן פונטיגע, זיינען שוין ניט אַזױ נוט. דאַן זאָלען רי זעלבע 
פיש ניט זיין קיי-און-שפּײי, דאָס הייסט, צו קליין. 

פּיש זאָלען גענעסען ווערען אין סיזאָן, איבנערהויפּט ים-פיש. 

פּלאָונדערס זיינען נגוט אין קאַלטען װועטער פון פריהלינג און 
הערבסט. אֶבוואָה? דער פליוק זעהט אויך אויס װוי דער פלאָונדער, פון 
דעסטוועגען, האָט דער פליוק זיין בעסטען טעם אום זומער. מיט'ץ 
נרויסען פליוק איבערצייגט מען זיך, אַז צו גרויסע פיש פון אַ געוויסען 
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מין, זיינען ניט אַזױ גוט װוי קליינע. עס זיינען דאָ פליוקס װאָס וועגען 
ביז זעכצעהן און זיעבצעהן פונט. דער בעסטער פליוק איז אָבער דער 
קליינער, ביז פינף פונט. קאָד-פיש זיינען נאָר גוט אין קאַלטען ווינ- 
טער-וועטער. 

די רענעל אייננגעפיהרט צום פּרעפּאַרירען פיש, זאָל מען וויסען, 
אַז אַ גרויסער פיש איז נוט מען זאָל איהם אָבקאָכען, און אַ קליינער 
פיש, זאָל ווערען געבאַקען אָדער געפּרעגעלט. 

מיר פאַנגען יעצט אָן מיט'ן פּרעפּארירען פיש. פאַר אַלעמען ווע- 
לען מיר זיך אָבשטעלען ביי דער קיך פון דער נייער וועלט -- די 
אַמעריקאַנישע. 

0. געבאַקטע פיש. 

ווען מיר ווילען באַקען פיש, העננט עס זעהר פיע? אב פון דער 
ריכטינער אַרט צובערייטונג ; זיי אָנשטאָפּען אָדער אָנפילען צום 
טעם. ווען דאָס ווערט פערנאַכלעסיגט, קומען די פיש אַרױס טרוקען, 
אָהן טעם. דאָס געפילעכץ מוז זיין פייכט. 

צוריבענעס ברויט, פּוטער, זאַלץ און פעפער זאָלען גוט אויסגע- 
מישט ווערען ביז עס ווערט פון זיי א מין טיינעכץ. 

אַם בעסטען איז, ווען מען נעהמט האַרטעס, ווייסעס ברויט, און 
מען װייקט עס אַיין אין קאַלטעס װאַסער, דאַן קוועטשט מען אויס דאָס 
ברויט גאַנץ גוט. מען קען אַרײינשלאָגען אין דעם אַ רויהעס איי, אָבער 
ווען דער פיש איז אַליין אַ בע'טעם'טער, וי שעד אָדער בלוי-פיש, 
איז ברויט אַלֵיין גענונ. 

וואוסטערשייר סאָס (82066 6יוװ8עס0081ע0ז1) איז אויסגעציי- 
כענט פאַר קאָד-פיש. 

די הויז-ווירטהין זאָל תמיד אַכטונג נעבען ניט צו מאַכען פיש 
צו געזאַלצען און צו געפעפערט. דאָס פּערשלאָגט דעם טעם פון גע- 
באַקטע פיש. ביים טיש קען יעדער צושיטען אַביסע? זאַלץ אָדער 
פעפער. 


1 געקאָכטע אָדער געזאָטענע פיש. 


די פיש זאָלען זיין אַרומגעװיקעלט מיט אַ טוך, ניט אין צווייען, 
זאָנדערן בלויז אין איינעם. פערשיעדענע אױטאָריטעטען קענען ניט 
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אַיינשטימען, אויב דאָס װאַסער דאַרף זיין קאַלט אָדער װאַרעם, אָדער 
קאָכעדיג. מייסטענטהיילס קעכערס זיינען אָבער געניינט צו קאַלטעס 
װאַסער, אויסער ווען מען קאָכט סעמאָן (מ0מז!88). די אורזאַכע, ווא- 
רום צו אַלע איבעריגע פיש, אויסער סעמאָן, דאַרף מען האָבען קאַל- 
טעס ואַסער, איז וויי? הייסעס װואַסער פעראורזאַכט װאָס די פיש 
צופאַלען זיך. 

עס איז גוט, אַז דאָס װאַסער זאָל בלויז צודעקען צוויי דריטעל 
פון די פיש, דאַן צודעקען און לאָזען עס זאָל דעמפּפען וועהרענד דעם 
קאָכען. 

זאָל יעדע הויז-ווירטהין וויסען, אַז פיש אָדער פלייש זאָל מען 
קיינמאָל ניט דערגיסען מיט קאָכעדיגעס וואַסער. זאָנדערן מיט ואַ- 
רעמעס װואַסער גאַנץ לאַנגזאַם אונטערמישען. 

אויב איהר האָט ניט קיין ספּעציעלען פיש-קעסעל, דאַן לענט 
אַריין אַ טעלער אין קעסעל אָדער טאָפּ איידער איהר שטעלט עס 
קאָכען. 

אום צו וויסען אויב פיש זיינען פאַרטיג, זאָל מען אונטערהויבען 
אַ פיש מיט אַ לעפע? און פּרוכירען ביים דינסטען טהיי? אויב דאָס 
פלייש טהיילט זיך אב פון ביין. 


אַ פיער-פונטיגער פיש בענויטהיגט אַ האַלבע שטונדע קאָכען. 


מיט אַ פּלאַטשינעס ברעטע? וערען די פיש אַרױסנעהױבען 
מיט'ן טוך פון װאַסער און באַלד אַװועקגעלענט אויף- אַ שטאַרק הייסען 
טעלער אֶהן דער טוך. 


אין עלעגאַנטע דינער-סערוויסען, האָט דער פיש-טעלער אַ זאַיער. 
אויב איהר האָט ניט אַזא טעלער, דאַן פּאַסט אויף, דער פיש זאָל 
זיין אָבגעזיעגען. די אורזאַכע דערפון איז, ווייל פיעלע פיינע סאָסען 
ווערען קאַליע, ווייל עס רינט אין זיי אָן װאַסער פון דעם געקאָכטען 
פיש. 

געקאָכטע פיש זאָלען סערווירט ווערען באַלד וי מען נעהמט זיי 
אַרונטער פון פייער. אויב עס איז דאָ אַן אורזאַכע צו װאַרטען, זאָלען 
זיי אַיינגעװיקעלט ווערען דערוויי? אין אַ ריינעם טרוקענעם סערוועט 
(מוצקהם). 
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2. געבראָטענע פיש. 


געבראָטענע (0901164) פיש ווערען פאַרבערייטעט אויף פאָלגענ- 
דער אַרט : פריהער ווערען זיי איבערנעשפּאָלטען אין דער ברייט. 
דאַן ווערט דאָס אַריינגעלעגט צווישען אַ דראָט און מען לענט אַרױף 
פריהער דעם פיש מיט דער אָפענער זייט צום פייער. דאַן זאָל מען 
דאָס זעהר אָפּט אומדרעהען, אום עס זאָל ניט צוגעסמאַליעט ווערען. 

אום צו בראָטען פיש אָדער פלייש אויף אַ דראָטענעם בראָטער, 
איז אימער גוט צו האָבען אַ פייער פון האָלץ-קויהלען. ווען מען קען 
דאָס ניט אויספיהרען, דאַן זאָל מען אױיפפּאַסען, אַז דער פייער זאָל 
ניט זיין צו שטאַרק. װאָס לאַנגזאַמער מען בראָט, אַלְץ בעסער איז עפּ. 
אויב עס זעהט זיך אַ פלאַם פון די קויהלען, דאַן איז עס אַם בעסטען 
אַרויפשיטען אַביסעל זאַלץ איבער די פלאַמענדע קויהלען. 


8. געפּרעגעלטע פיש. 


אַלע פישען וװאָס דאַרפען געפּרענעלט וערען, זאָלען פריהער 
גוט אָבגעטריקענט, אָדער אָבגעװוישט ווערען מיט אַ האַנדטוך, דאן 
אַיינגעטונקט אין מעהל. 
דאָס בעסטע צום פּרעגלען פיש איז ריינער אֶלִיווען-אויל. נאָר 
אַזױ וי דאָס איז אָפּטמאָל ניט צום נעפינען, אָדער עס איז גלאַט צו 
טהייער, דאַן איז גוט פּוטער, און קריסקאָ נֹאֶךְ בעסער, 
! די הויז-ווירטהין מוז געדענקען, אַז אַ טאָפּ קען מען נאָך לאָזען 
זיך קאָכען אַליין, אָבער אַ פאַן אין וועלכער מען פּרעגעלט עפּעס, 
מוז מען זיין דערביי די גאַנצע צייט. 
פאַר אַלעמען זאָל מען וויסען, אַז די פאַן מוז זיין ריין ; פאָל- 
שטענדינ ריין, אינוועניג און אויסוועניג. דער אויסוועניג איז צום 
צוועק, אַז עס זאָל ניט רויכערען און דער רויך זאָל פערדאַרבען די 
פיש. דאַן זאָל מען געדענקען, אַז דער אויל אָדער קריסקאָ, מוזען זיין 
פייער-הייס ווען מען לעגט אַריין די פיש. דאַן זאָל מען אױיפפּאַסען 
און זעהר אָפּט אומקעהרען דעם פיש אויף אַלֶע זייטען. די פאַן אַליין 
מוז אויך געהאַלטען ווערען אין בעוועגונג, כדי דער אוי? זאָל גרייכען 
איבעראַל. 
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די פאַן זאָל אויך קיינמאָל ניט זיין צו פול, אום מען זאָל קענען 
רוקען די פיש פון איין פּלאַץ צום צווייטען. די בעסטע זאַך איז דאָס 
פייער פון אויווען, ווען עס איז ניט צו שטאַרק. ווען מען פּרעגעלט 
אָבער אויף אַ געז-אויווען, זאָל מען קיינמאָל ניט פערגעסען, אַז די געז 
זאָל ניט פלאַקערען. 

די בעסטע פיש, זיינען פרישע פיש ; דאָך איז אָבער ראַטהזאַם 
צו לאָזען ליעגען די פיש אַביסעל אין זאַלְץ פריהער איידער מען פּרע- 
געלט זיי. דאַן, נאַטירליך, זאָלען זיי ווערען גוט אויסגעװאַשען. 


4. געבאַקענע בלוי-פיש. 


בלוי-פיש, װוי געוועהנליך, ברענגט מען פאַרטיג געעפענט. דאָך 
זאָל זיך די הויז-ווירטהין דאַרױף ניט פּערלאָזען און אַליין גוט אויס- 
רייניגען דעם פיש פון אינוועניג. דאַן זאָל זי איהם נוט אָבשאָבען און 
נאָך אַמאָל ואַשען. נאָכהער זאָל ער עטװאָס געעפענט ווערען ביים 
רוקען און מען זאָל אַרױסנעהמען פון דאָרט אַזױ פיעל? רוקעך-ביין 
וי עס איז מענליך. אָבער מען זאָל דעם פיש ניט צושניידען צו שטאַרק. 

דאַן נעהמט מען זעקס פּאַילאָט-קרעקערס (001-01808618ע), מען 
צושטויסט זיי נאַנץ דין. דאָס קנעט מען דורך מיט אַ פערטעל פונט 
פּוטער און איין מיטעלמעסינע צובראָקטע ציבעלע. אין דעם גיסט 
מען אַריין אַביסעל װאַסער, מען לענט אַריין זאַלץ און פעפער, מען 
מישט עס גוט אויס ביז עס ווערט נעדיכט, נאָכדעם פיללט מען דערמיט 
אָן דעם פיש און מען בינדט איהם צו מיט אַ פאָדעם, 

עס איז גוט אַריינצוניסען אין דער פאַן אַ פערטע? פונט אויל, 
דאָס לאָזען גוט אויפקאָכען, און דאַן אַריינלענען דעם פיש, אומקעהרען 
איינינע מאָל אין דעם זודינען אויל. דאַן זאָל מען צודעקען די פאַן 
און אַריינשטעלען אין אַ הייסען אויווען וואו עס זאָל זיך באַקען אַ 
שטונדע צייט. 

ווען דער פיש ווערט פאַרטיג, ווערט ער אַרויפנעלעגט אויף אַ 
פּלאַטער, בעשאָטען מיט פּעטרושקע און אַזױ פערווירט מען איהם. 


58. געבאַקענע קאָד-פיש. 


מען נעהמט איין מעהר, איין ציבעלע, זעקס נענעלעך און אַנדערע 
גרינצייגען, דאָס אַלעס ווערט אַריינגעלעגט אין דער פאַן. דערווייל 
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נעהמט מען צוריבענעס ברויט, זאַלץ און פעפער, און מיט פּוטער מאַכט 
מען אַ נעפילעכץ אָנצופילען דעם פיש. 

אין דער פאַן לעגט מען אַריין אַ פערטעל? פונט פּוטער און מען 
לאָזט אויפקאָכען. דאַן נעהמט מען דעם געפיללטען קאָד-פיש, מען 
טונקט איהם אַיין אין מעה? און מען לענט איהם אַריין אין דער פאַן. 
בשעת דאָס אַלעס קאָכט, זאָל מען אַריינגיסען אַ גלעזע? רויטען וויין. 
דאַן זאָל מען אַרויפלעגען שטיקלעך פּוטער, פון צייט צו צייט, אוים'ן 
פיש, כדי ער זאָל ניט ווערען צו טרוקען. 

אַ האַלבע שטונדע אַזױ פּרעגלען מאַכט פאַרטיג דעם פיש. 

צו דיעזען פיש איז נוט אַ גרייווי פון פּוטער מיט שעררי וויין. די 
גרייווי זאָל אַרופגענאָסען ווערען אויפ'ן הייסען פיש. דאַן זאָל מען 
אַריינשניידען עטליכע קליינע שטיקלעך לימענע און אַזױ זאָל עס 
פערווירט ווערען. 


6. קאַָד-פיש קייקס. 


קאָד-פיש קייקס, אָדער קאָד-פיש קוילען, ווערען, װוי געוועהנליך, 
געמאַכט פון נעזאַלצענעם קאָד-פיש. אָבער עס מאַכט ניט אויס, ווען 
מען מאַכט עס פון פרישען קאָד-פיש. 

אויב געזאַלצענער, זאָל דער פיש פריהער ווייקען אין צוויי ואַ- 
סערען אַ שטונדע צייט. דאַן זאָל מען איהם גוט אויסדריקען. נאָכהער 
לענט מען דאָס אַרין אין קאַלטעס ואַסער און מען לאָזט עס אויפ- 
קאָכען. דאַן זאָל מען אַראָבנעהמען דאָס פלייש פון די ביינער מיט 
די פינגער. 

צו יעדען פונט פיש זיינען גוט זעקס קאַרטאָפעל, די קאַרטאָפעל 
מוזען אָבנעקאָכט ווערען, צוריבען און אויסגעמישט מיט די פיש ווען 
זיי זיינען נאָך װואַרעם. דאן איז נוט דאָס דורכצוקנעטען מיט די 
קאָד. צושלאָנ די געלעכלעך פון צוויי אייער. קייקעל אויס מיט די 
קאָד קוילען פון די אויסנעמישטע פיש מיט די קאַרטאָפעל, די קוילען 
ווערען געטונקט אין די געלכעלעך, נאָכהער דורכגעקייקעלט אין מעהל 
אָדער קרעקער-שטויב. ווען מען ווערט פאַרטיג דערמיט, שטעלט מען 
אויף די פאַן מיט הייסען קריסקאָ אָדער אלִיווען-אויל,. די קוילען ווע- 
דען געפּרעגעלט אין דעם הייסען פעט. 
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ווען די קוילען ווערען פאַרטיג, זאָל מען זיי בעשיטען מיט צו- 
ריבענע גרינע פּעטרושקע. 


7. געקאָכטע פּלאָונדערס. 


פלאָנדערס, אויב פריש, האָבען זיי אין זיך אַ נאַטירליכע זיס- 
קייט. נאָכדעם וי מען רייניגט זיי אב גוט און ווען מען האָט אַ גאַנץ 
קאַלטען פּלאַטץ, זאָל מען אויף זיי ניט שיטען קיין שום זאַלץ. װאָס 
ווענינער אַלץ בעסער. נאָכהער קאָכט מען אויף װאַסער, מען ואַשט 
איבער די פּלאָנדערס און ווען דאָס װאַסער קאָכט, לענט מען אַריין 
די פלאָנדערס. 

דאַן שיט מען אַריין זאַלץ און מען ניסט אַריין אַביסעל עססיג. 
ווען די פיש ווערען פאַרטיג, נעהמט מען זיי אַרױס און מען סער- 
ווירט זיי מיט געשמאָלצענע פּוטער. 


8. געפּרעגעלטע פּלאַָנדערס. 


פּלאָנדערסּ װאָס דאַרפען געפּרעגעלט וערען, זאָל מען פריהער 
גוט אַיינרייבען מיט זאַלץ, כדי זיי זאָלען ווערען שטייף. דאַן זאָלען 
זיי אַזױ פערבלייבען כאָטש צוויי שטונדען. נאָכהער וואַשט מען זיי 
אויס, מען ווישט זיי אב גאַנץ גוט, מען טונקט זיי אֵיין אין אַן איי, 
מען בעשפּרינקעלט זיי מיט צוריבענעס ברויט און דאַן פּרעגעלט מען 
זיי אין הייסען אלִיווען-אויל אָדער קריסקאָ. ווען זיי ווערען פאַרטיג, 
בעשיט מען זיי מיט צוריבענע גרינע פּעטרושקע. 


9. געפּרעגעלטע העדאָק. 


העדאָק איז אַ פליישינער פיש מיט וועניג ביינער. 

נאָכדעם וי דער העדאָק איז נעלענען אין זאַלץ א פּאָאר שטונ- 
דען, זאָל מען איהם גוט אויסװאַשען און צושניידען אין רעפטלעך 
(סלייסעס), אַ האַלבען אינטש דין. דאָס זאָל מען פריהער גוט בע- 
שיטען מיט מעהל, דאַן אַיינטונקען אין אַ צושלאָגענעס איי אין 
וועלכען עס איז אַריינגעמישט צושניטענע פּעטרושקע. דאן זאָל מען 
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עס דורכקייקלען אין צוריבענעס ברויט. דאָס זאָל זיך אַזױ לאַנג 
פּרענלען ביז עס קריענט אַ שעהנעם ברוינעם קאָליר, נאָכהער זאָל מען 
עס אַרויסנעהמען, אויסלענען אויף פּאַפּיר און עס לאָזען אָבטריקענען 
ביים אויווען. 

די שטיקלעך פיש ווערען אויסגעלעגט אין אַ בראטענ-טעלער און 
בעשאָטען מיט גרינער פּעטרושקע. אַרום און אַרום ווערען געלעגט 
קליין-געשניטענע שטיקלעך לימענע. 


0 געקאָכטער האָלליבאָט. 


האָלליבאָט איז אַ פיש װאָס בעלאַנגט צום פלאָנדער-מין. ער 
געפינט זיך אָבער נאָר אין די וייט-נאַרדליכע װאַסערן, און איז 
מאַנכע מאָל איבער הונדערט פונט שווער. ער איז איינער פון די 
געשמאַקסטע און נאַהרהאַפטעסטע פיש אין ים-וואַסער. 

דער האָלליבאָט, וי געוועהנליך, ווערט געשניטען אין סלייסעס. 
מען נעהמט דיעזע סלייסעס און מען ואַשט זיי גוט דורך,דאַן גיסט 
מען אָן קאַלטעס װואַסער, וואוהין מען שניידט אַריין אַ ציבעלע, צוויי 
עס-לעפעל עססיג, אָדער אַ האַלבע לימענע, זעקס גאַנצע פעפערס, 
צוויי פּעטרושקע װאָרצלען, צוויי נעגעלעך און צוויי עס-לעפעל זאַלץ, 

ווען דאָס אַלֶעס קאָכט אויף, לעגט מען אַריין די פיש. 

אַמבעסטען איז די הויז-ווירטהין זאָל זיך הייסען געבען איין 
סלייס, אָדער שטיק. צו דעם װאָס מיר האָבען פריהער אויסגערעכענט, 
זאָל מען אַריינלעגען איין שטיק פיש פון צוויי פונט. פופצעהן מינוטען 
קאָכען איז גענוג. 


1 געבאַקענע העררינג. 


ווען מיר דערמאָהנען די העררינג, דאַן מיינען מיר די פרישע 
העררינג, װאָס ווערען, אום זומער, געכאַפּט אין די בעיס אַרום די 
ברעגעס פון דעם אַטלאַנטישען אָקעאַן. דאָס איז אַ פיש פון דעם הער- 
רינג מין. 

מען נעהמט די העררינג און מען ריינינט זיי פריהער אֶב. דאַן 
נעהמט מען אַביסעל שװאַרצען און אַביסעל ווייסען פעפער, עטליכע 
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ושי וט ירע ר רעש אציו צאאנגלעבטעטאפטאסטמטעונונשטזעלי .= 


געגעלעך, לאָרבער-בלעטער,זאַלץ, מען מישט דאָס גוט אויס און מען 
רייבט דערמיט דורך די פיש. דאַן לעגט מען אַריין די פיש אין אַ פאַן, 
מען בעדעקט זיי מיט עססיג און מען פערבינדט די פאַן מיט אַ שטיק 
פּאַפּיר פון אויבען. אָט אַזױ זאָלען די פיש זיך באַקען ביז זיי ווערען 
פאַרטיג. ביי אַ גוטען פייער, זיינען 25 ביז 80 מינוטען גענוג. 


ווען זיי זיינען פאַרטיג, זאָל מען אָבשוימען דאָס פעט, צוריק 
אָנפיללען מיט עססיג, און מען מעג זיי עסען קאַלט אָדער װואַרעם. 


2 גערויכערטע העררינג. 


אויב די גערויכערטע העררינג זיינען זעהר האַרט, אָדער טרוקען, 
זאָל מען זיי אַיינוייקען אויף אַ גאַנצע שטונדע אין װאַסער, נאָכהער 
זיי גוםט אויסטריקענען, אַריינלעגען אין אַ בלעכענעם טעלער, אַרױפ- 
לעגען נאָך אַ טעלער אויף דעם און אַריינשטעלען אין אויווען אויף 
9 מינוטען, אָדער, ביז זיי זיינען דורך און דורך דערהיצט געװאָרען, 
עטליכע טראָפּען לימענע זאַפט אָדער עססיג ניט זיי אַ שאַרפען טעם, 


8. געפּרעגעלטע רויגען. 


אירגענד וועלכע רוינען פון אַ פרישען פיש, זיינען נאַהרהאַפט 
און נוט צום עסען. מען נעהמט אַלזאָ אונגעפעהר אַ פונט פון אַזעלכע 
רויגען, מען ואַשט זיי גוט אויס און מען נעהמט אַװעק די אויס- 
ווערטיגע הויטען. דאַן רייבט מען זיי דורך לייכט מיט אַ לעפעל. נאָכ- 
הער מאַכט מען אַזעלכע קליינע פּלעצלעך, אונגעפעהר אַזױי גרויס 
וי פּסח'דינע לאַטקעס, אום זיי זאָלען זיך האַלטען, איז נוט מען 
זאָל זיי דורכקנעטען מיט מעה?. דאַן בעשיט מען זיי אַרום און אַרום 
מיט מעהל, אַביסעל קאָיען פעפער און זאַלץ. ווען דער אוי? אָדער 
קריסקאָ האָבען אויפנעקאָכט, זאָל מען דאָס אַוװעקרוקען אויף אַ לייכ- 
טען פייער און פּרעגלען לאַנגזאַם ביז זיי ווערען ברוין. 

אין דעם טעלער וואוהין מען דאַרף זיי אַריינלעגען, זאָלען זיין 
ענטוועדער טאָאסט אָדער געפּרעגעלטעס ברויט. דער טאָאסט אָדער 
דאָס ברויט, זאָלען זיין בעשפּרינקעלט מיט צוהאַקטע געלכעלעך פון 
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אייער. דאַן לעגט מען אויס די הייסע געפּרענעלטע רויגען-פּלעצלעך 
יאויפ'ן ברויט און מען סערווירט הייסערהייט. 


4 קעדגערי (6668066). 


די אַמעריקאַנישע הויז-פרוי פערניכטעט קיין זאַך, װאָס רופט 
זיך שפּייז. 

ווען עס זיינען איבערגעבליבען געקאָכטע אָדער געפּרעגעלטע 
פיש, דאַן נעהמט מען זיי אַרונטער פון די ביינער. מען 0292 דצָס 
אַריין אין אַ פאַן מיט צוויי אונצעס פּוטער, צוויי האַרט-געקאָכטע 
אייער און אַ דין-געבראָקטע ציבעלע. דאָס מישט מען דורך אי! דער 
פאַן אַזױ לאַנג ביז די ציבעלע ווערט ברוין. 
ו 


אין דער זעלבער צייט לעגט מען אַרין געקאַכטע רייז אין אַ 
רונדען טעלער. די רייז ווערט אין מיטען אַװעקגעשאַרט, וואוהין מען 
(לעגט אַריין די פיש ווען זיי ווערען פּאַרטיג. דאָס רופט מען קעדגערי. 


95 געקאָכטע מאַקערעל. 


מאַקערעל איז אַן אויסגעצייכענטער פיש ווען ער איז פריש. זיין 
פרישקייט דערקענט מען מייסטענטהיילס דורך דער גלאַטקײט און 
גלאַנציגקייט פון דער הויט. דער ,ער" איז בעסער פון דער , זי". דעם 
,ער" דערקענט מען אָן די גראַדע שװואַרצע פּאַסען װאָס לויפען איבער 
דער הויט. 

דער מאַקערע? פערלירט זיינע ליסקעס אָדער שופּען, אַזױ שנעפ 
װוי מען ציהט עס אַרױס פון ואַסער. פון דעסטוועגען איז אַלֵץ גוט 
איהם נאָךְ אַמאָל אָבצוקראַצען מיט אַ מעסער, גוט אױיסװואַשען פון 
אינוועניג, איינזאַלצען און דאַן ערשט אויסוואַשען מיט עססיג געמישט 
אויף דער העלפט מיט װאַסער, 


אום צו וויסען, אַז מאַקערע? האָט שוין גענוג געקאָכט און איז 
פאַרטיג, קען מען דערקענען אָן דעם, ווען די אוינגען הויבען אָן אַרױיס- 
צוקריכען און דער עק ווערט צושפּאָלטען. דאן זאָל מען בעשיטען מיט 
פּעטרושקע און סערווירען. 
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מאַקערעל קען מען אויך באַקען און פּרעגלען אויף דערזעלבער 
אַרט וי אַנדערע פיש. 


6 געקאָכטע אַקענעס. 


אָקענעס (16סע 6װ6110צ) זיינען שווער צום שאָבען. אָבער זיי 
מוזען גוט אָבגערייניגט ווערען און די אויערן זאָל מען אַרויסנעהמען 
און אוױיסקראַטצען עס זאָל נאָר ניט צוריק בלייבען. צו יעדען נאַלאָן 
קאָכעדיגעס ואַסער שיט מען אַריין אַ פערטעל פונט זאַלץ. ווען רי 
פיש האָבען געקאָכט ביי אַ לאַנגזאַמען פייער צעהן מינוטען, זאָל מען 
זיי אַרונטערנעהמען, בעשיטען מיט פּעטרושקע און סערווירען מיט 
געשמאָלצענע פּוטער. 

אָקענעס זאָל מען קיינמאָל ניט לאָזען רעמפּפען, זאָנסט פער- 
לירען זיי זייער טעם, 


7. געפּרעגעלטע אַקענעס. 


נאָכדעם וי די פיש זיינען גוט אָבגערייניגט געװאָרען, זאָל מען 
זיי אַיינטונקען אין אַן איי און בעשפּרינקלען מיט ברויט-ברעקלעף. 
אם כעסטען װועט זיין אין אוי?ל זיי צו פּרעגלען. ווען דער אויל קאָכט 
זאָל מען אַריינלענען די פיש און זיי פּרעגלען ביז זיי ווערען גוט 
ברוין. עס איז גוט זיי צו סערווירען מיט טאָמײטאָ סאָס. 


8. אַקענעס געדעמפּפּט אין ויין. 


נאָכדעם וי מען האָט זיי אָבגערייניגט, זאָל מען זיי אַריינלעגען 
אין אַ פאַן און צודעקען מיט צוויי חלקים שעררי וויין און איין חלק 
װאַסער,. אין דעם זאָל מען אַריינלעגען אַ לאָרבער-בלאַט, אַ צייהנדעל 
קנאָבעל, פּעטרושקע, צוויי נעגעלעך און זאַלץ און זיי לאָזען לאַנגזאַם 
דעמפּפען ביז די פיש ווערען ווייך. 

דאַן זאָל מען אַרוסנעהמען די פיש. די זופּ זאָל מען איבער- 
זייען און צו דעם מאַכען אַ לייכטען אַיינברען פון מעהל מיט פּוטער. 
אַריינלעגען אַביסעל פעפער, מוסקאַט-נוס, און אַביסעל טאָמייטאָ- 
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סאָס. דאָס אַלעס גוט אויסמישען, צושטעלען צום פייער עס זאָל גוט 
הייס ווערען און דאַן אַרויפניסען אויף די פיש. 


9. געקאָכטע פעמאָן. 


פרישער סעמאָן איז איינער פון די בעסטע פיש אין דער וועלט. 
ער בעלאַנגט צו טראָוט (פּאַסטראָנגע) מין. ווען מען ווייס וי איהם 
פּאָרצובערייטען, דאַן איז ער אַ טהייערער מאבל. 

דער פיש זאָל צושניטען ווערען אין שטיקלעך פון איין אינטש 
ביז צוויי דין. דאָס זאָל גוט איבערגעװואַשען ווערען און אָבגעקאָכט 
אין זאַלץיװאַסער 20 מינוטען. מען קען אויך קאָכען אויף אַזאַ אַרט 
דעם נאַנצען פיש, אָבער עס געדויערט דאַן מעהר וי 20 מינוטען. 
אם בעסטען איז ניט אַריינצולענען דעם סעמאָן אין װאַסער ביז 
דאָס װאַסער קאָכט גוט. 

מען מוז פאָרזיכטיג אַרונטערנעהמען דעם פיש ער זאָל ניט צו- 
פּאַלען ווערען. דאַן גיסט מען אַרױף צושמאָלצענע פּוטער און מען 
סערווירט. 

אָדער, מען נעהמט דעם פיש נאַנץ װוי ער איז, און נאָכדעם וי ער 
ווערט גוט אָבגערייניגט, לעגט מען איהם אַריין אין אַ פאַן און מען 
בעדעקט איהם העלפט אויף העלפט מיט װאַסער און רהיין-וויין, אָדער 
אירגענד אַ ווייסען וויין. צוויי אָדער דריי לאָרבער בלעטער, אַ פּאָאר 
נעגעלעך און אַנדערע גרינציינ. ווען דער פיש ווערט פארטיג, נעהמט 
מען איהם אַרױס. די געבליבענע זופּ בלייבט ווייטער קאָכען ביז עס 
בלייבט בלויז אַ העלפט. דאַן מאַכט מען אַן אַיינברען פון מעהל מיט 
פּוטער, אַביסעל קאיען פעפער און דעם זאַפט פון אַ לימענע. דאָס 
ווערט אויסגעמישט מיט דער זופּ. דאַן נעהמט מען דיעזען סאָס און 
בעגיסט דעם פיש. 


0 סעמאָן קראָקעטען. 
קראָקעטען איז אַ פראַנצויזישעס ואָרט. עס בעדייטעט עפּעס 


צוזאַמענגעקאָכט. מען מאַכט דערפאַר אי פלייש-קראָקעטען, אי פיש- 
- קראָקעטען. 


69 פּאַמיליען קֹאֶךָ-בוך 

סעמאָן קראָקעטען ווערען פאָרבערייטעט אַזױ : מען נעהמט איין 
אונץ ברויט-ברעקלעך צו אַ קאָפּע מילך. מען לאָזט עס לאַנגזאַם קאָכען 
ביז עס ווערט געדיכט וי פּאַפּ. דאַן נעהמט מען אַ פונט סעמאָן פיש, 
מען צוהאַקט און מען מישט עס אויס מיט דער פּאַפּ. אין דעם לעגט 
מען אַריין אַביסעל טאָמייטאָ סאָס, איין איי, אַביסעל זאַלץ, פעפער, 
און מען קייקעלט אויס קוילען. דיעזע טונקט מען אין איי און מען 
בעשיט מיט דין צוריבענעם ברויט-מעהל. דאַן לאָזט מען אויפקאָכען 
דעם אויל אָדער קריסקאָ און מען פּרעגעלט עס ביז עס ווערט ברוין. 

אויב עס איז ניטאָ קיין פרישער סעמאָן, קען מען עהנליכעס טהאָן 
מיט קענד סעמאָן, נאָכדעם װוי מען האָט איהם אויסגעקוועטשט און 
גוט דורכגעשלאָגען, 


1 סעמאָן מאַיאָנעז. 


מען קען דאָס מאַכען אי מיט קעננד סעמאָן וי אויך מיט פרישען 
סעמאָן. אויב פרישער פעמאָן, דאַן מוז דער סעמאָן פריהער אָבגעקאָכט 
ווערען װוי מיר האָבען שוין פריהער אָנגעציינט. דאַן נעהמט מען דעם 
סעמאָן און מען האַקט איהם אֵיין מיט סאַלאַט-בלעטלעך (1:604166). 
דערווייל נעהמט מען אַ פלאַכען און ברייטען טעלער וואוהין מען 
שניידט אַריין שטיקלעך גרינע אונערקע. די שטיקלעך ווערען אויס- 
געלעגט איבער'ן גאַנצען גרויס פון טעלער. נאָכדעם בעדעקט מען די 
שטיקלעך אוגערקע מיט די פיש. מען נעהמט צוויי האַרט-געקאָכטע 
אייער, צושניידט אויף דינע שטיקלעך און מען לעגט זיי אַרױף, אין 
רייהען, פון אויבען. דאַן נעהמט מען די געלכעלעך פון צוויי האַרטע 
אייער, מען צורייבט זיי. אין דעם גיסט מען אַריין אַביסע?ל עססיג, 
אַ טהעע-לעפעלע זאַלץ, מושטאַר און פעפער. מען מישט עס גוט 
אויס. דאַן גיסט מען אַריין אַביסע?ל אויל און מען מישט נאָךְ אַמאָל, 
דיעזער סאָס ווערט אַרופגעגאָסען פּונקט אין מיטען. אַרום און אַרום 
לעגט מען דינע געקאָכטע שטיקלעך בוריקעס, צושניטענע אייער, און 
עטליכע גרינע אֶלִיווען. 


2 סאַרדינען. 


סאַרדינען און אַלע אַנדערע פיש פּרעזערװירט אין אויל, זאָלען 
אימער פריהער גוט אָבגערייניגט ווערען פון דעם אויל, איידער מען 
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סערווירט זיי. דאַן, אויב זיי האָבען ביינער, נעהמט מען זיי אַרױס. 
נאָכהער בעשיט מען זיי מיט צוהאַקטע פּעטרושקע, אַביסע? קרופּ און 
פרישען אויל. 

די בעסטע אַרט וי זיי אָבצורייניגען, איז, זיי אַרויסנעהמען, 
און לעגען אויף אַ טעלער זייט ביי זייט, זיך ניט אָנצוריהרען, דאַן 
אַרויפגיסען לאַנגזאַם אויף זיי הייסעס װאַסער כדי דער אוי? זאָל אַזױ 
אויסרינען. נאָכהער זאָלען די פיש אָבגעווישט ווערען, לאַנגזאַם, מיט 
אַ ריינעס שטיקעל טוך און מען זאָל זיי אַרונטערנעהמען די הויט מיט 
די ביינער. דאַן זאָלען זיי בעגאָסען ווערען מיט אַביסעל פרישען אויל, 
אַזױ זיינען זיי אַמבעסטען צום עסען. 


5. שעד. 


שעד (84מ8) בעלאַנגט צום העררינג-מין. אָבער ער איז דער קעניג, 
אין טעם, צווישען די העררינג. ער איז אַ פיש װאָס ערשיינט זומער 
אין אונזערע געגענדען. 

עס איז אַ גרויסער אונטערשיעד צווישען 'ער" און ,זי". דער 
,ער", אין דיעזען פאַל, איז גאָר ניט קיין מציאה, אויסער דעם װאָס 
די ,זי" בעזיטצט די טהייערסטע רוינען, צייכענט זי זיך אויס דער- 
מיט, װאָס זי האָט בעדייטענד וועניגער ביינער וי דער , ער". דערפאַר, 
אויב מען ברויכט יאַ די רוינען אָדער ניט, איזן אימער בעסער די 
,זי". איבערהויפּט, ווען די פיש-פערקויפערס האָבען אַרוױסגענומען 
די רויגען, װוערט די ,זי" זעהר בילליג פערקויפט. 


4 געבאַקענער שעד. 


מען מישט אויס ברויט-ברעקלעך, פּוטער, זאַלץ און פעפער.נאָב- 
דעם װי דער פיש ווערט אבגערייניגט, שניידט מען אֵיין אַביסעל 
טיעפער דעם בויך און מען פיללט איהם אֶן דערמיט. 

דאָס איז גאַנץ גענוג. מען זאָל קיין אַנדערע זאך מעהר ניט 
אַריינלעגען, ווייל דער שעד אַליין איז אי פעט אי געשמאַק. אָט אַזױ 
שטעלט מען איהם אַװעק באַקען אין אַ מיטעלמעסיג הייסען אויווען. 

געפּרעגעלטע שער מאַכט מען וי אַלע אַנדערע פישען. 
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5 געפּרעגעלטע סמעלטם. 


סמעלטס איז אַ קליינער, דינער פיש, פון דעם סאַרדינען-מין. 
ער ערשיינט אין אונזערע גענענדען בלויז אום ווינטער. ער איז גוט 
בלויז געפּרעגעלט. 

נאָכדעם וי מען ואַשט גוט איבער אַ טוטצען סמעלטס, וישט 
מען זיי גוט איבער מיט אַ טוך. דאַן טונקט מען זיי אין אַן איי און 
מען בעשפּרענקעלט זיי מיט ברויט-ברעקלעך. ווען דער אויל?ל האָט 
אויפגעקאָכט, לעגט מען זיי אַריין און מען פּרענעלט זיי 18 מינוטען. 

אַביסע? זאַלץ און פעפער אין פּרענלען איז נויטהיג. 

נאָכהער לענט מען זיי אויף אַ הייסען טעלער. מען דריקט אויס 
אויף זיי אַ לימענע און מען בעשיט זיי מיט אַביסעל געפּרעגעלטע 
פּעטרושקע און געשניטענע לימענע. 


6. מראָום. 


טראָוט, דאָס איז דער קעניג פון די פיש. 

אין פיעלע סטייטס, איז פּערבאָטען צו פערקויפען דיעזען פיש, 
איינפאַך וויי? ער איז אַ יקר המציאות. בלויז יענע װאָס געהען איהם 
כאַפּען אַליין מיט װאָנטקעס (הוקס), מעגען כאַפּען ניט מעהר 
וי צעהן פונט אַ טאָג און דאָס געברויכען פאַר דער אייגענער פאַמיליע. 


7. געפּרעגעלטע מראָוט. 


די פרוי װאָס האָט אַ מאַן אָדער אַ ברודער אַזאַ ספּאָרטסמאַן, 
וועט אַלזאָ מענען צובערייטען דעם טראָוט אויף פאָלנענדער אַרט : 

נאָכהער װוי מען ריינינגט זיי אָב, איז גוט זיי איבערצושוויינקען 
אין ריינעם קווא?-װואַסער. ווען ניט, בענעהט מען זיך מיט אַנדערעס 
װאַסער. דאַן װישט מען זיי אָב מיט אַ האַנדטוך און מען רייבט זיי 
דורך מיט זאַלץ. 

מען זאָל געברויכען ענטװועדער זיסע פּוטער אָדער דעם פיינסטען 
אָלִיווען-אויל. ווען דאָס פעט קאָכט נוט, לענט מען אַרײן די פיש. 
מען זאָל די פיש אָפּט אומקעהרען אויף אַלֶע זייטען כדי זיי זאָלען זיך 


פ י ש 65 


גוט דורכפּרעגלען. דאַן זאָל מען זיי סערווירען מיט אַביסעל צוהאַקטע 
פּעטרושקע. 


8 געבראַטענער טראָוט. 


אויפ'ן פעלד, ביי די טייכען, וואוהין דער ספּאָרטסמאַן פאָהרט 
אָפט אום זומער, ליעבט מען צו עסען דעם טראָוט געבראָטען, אָדער 
בראִילד. 

דער פיש ווערט אָבגערייניגט און אָבגעוואַשען אין קװואַל-װאַסער. 
דאַן ווערט ער בעזאַלצען ניט צופיעל, אַרופנעלענט אויף אַ דראָט, 
און געבראָטען איבער די גליהענדע קויהלען. אַנדערע בעשמירען נאֶךְ 
מיט אַ שטיקע?ל פּוטער. מען בעהויפּטעט, אַז דער פיש איז אַזױ אויס- 
געצייכענט. 


9. אינדיאַנישער מראָוט. 


נאָך בעסער, זאָנט מען, פאָרבערייטעט מען טראָוט אויף דער 
אינדיאנישער מאָדע. 

דאָס איז אַלץ דאָרט, אויפ'ן פעלד. נאָכדעם וי דאָס פייער איז 
גוט צוברענט, די פיש גוט אבגערייניגט, בעזאַלצט מען און מען בע- 
פעפערט די פיש און דאַן לעגט מען אַריין אַביסע? פּוטער אינוועניג. 
מען זוכט אויף גרויסע גרינע בלעטער, און מען וויקעלט אֵיין די פיש. 
אויב עס זיינען ניטאָ קיין בלעטער, איז פּאַפּיר אויך גוט. די קויהלען 
מיט'ן אַשׁ ווערען אַװעקגעשאַרט, וואוהין מען לעגט אַריין די פיש. 
דאַן שאַרט מען װויעדער אַרױף די ברענענדע קויהלען און די פיש 
דעמפּפען זיך אַזױ אונגעפעהר אַ שטונדע. 

צום סוף ווערען די פיש אַרױסגענומען און אויסגעוויקעלט. ווייסע 
אַמעריקאַנער זיינען מודה, אַז אַזאַ מאכ? פּאַסט אויך פאַר אַ קענינ- 
ליכען טיש. פּראָסטע שטערבליכע קענען נאָר ניט פערשטעהן וי גוט 
דאָס איז. 


0. געדעמפּפטע טראָוט. 


װאַש איבער זעהר ריין אַ פּאָאר טראָוטס און ויש זיי אב בין 
טרוקען. יעצט נעהם אַ האַלבע ציבעלע און צושנייד זי אין דינע 
שטיקלעך, אַביסעל פּעטרושקע, צוויי נענעלעך, אַ פּאָאר לאָרבער- 
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בלעטלעך, אַביסעל טהיים (פּמעצט)), זאַלץ און פעפער צום געשמאַס, 
צוויי גלעזער װאַסער און אַ נלאָז פּאָרט-ויין. דאָס זאָל זיך קאָכען 
לאַננזאם אַ האלבע שטונדע. די פיש זיינען שוין דאַן פאַרטיג. דאַן 
זאָל מען אָבזייען די זופּ, אַריינגיסען אין א פאַן און אויסמישען מיט 
אַ לייכטען אַיינברען. דאָס זאָל זיך קאָכען, גוט מישענדיג, איבער אַ 
שטאַרקעס פייער, ביז עס ווערט דין. דאַן זאָל מען דאָס אַרופניסען 
אויף די פיש און סערווירען. 


1. פיש לויט דער אידישער קיך. 


וי מיר האָבען שוין בעמערקט, זיינען די פיש, פון דער אידישער 
סיך, ניט גראַדע זעהר גוט פאַר'ן מאָגען. אָבער עס זיינען דאָ אידען 
װאָס האָבען גוטע מאָגענס און ביי זיי שפּיעלט דער געװאָהנטער 
געשמאַק אַ גרויסע ראָלע. פאַר זיי וועלען מיר אַלזאָ איבערגעבען אַלִעס 
װאָס עס איז נוגע דער אידישער קיך און אירישען געשמאַק אין פיש 
קאָכען. 


2. געפּרעגעלטע פיש. 


מען מוז, נאַטירליך, אויסקלייבען פיש װאָס זיינען נוט צום 
פּרעגלען. די אַלע אַמעריקאַנישע פּלאַטשינע פיש, וי פלאָנדערס, 
פליוקס, זיינען נוט ; דאַן קומען די אידישע מאָנערע און , פליישיגע" 
פיש, װוי העדאָק, קאָד און עהנליכע. 

נאָכהער וי מען האָט די פיש אבנעשאָבען, ווערען זיי גוט אי- 
בערגעװואַשען, גוט בעזאַלצען און אויסגעשטעלט אויף אַ האַלבע שטונ- 
דע אין זאַלץ, אַ גאַנצע שטונדע שאַדעט אויך ניט. 

דאַן װאַשט מען זיי איבער, מען קאַרבט זיי אַיין און מען טונקט 
זיי אַיין אין מעהל געמישט אין זאַלץ און פעפער. אין דער פאַן לענט 
מען אַריין אַ שטיקעל זאַלץ-פּוטער און מען לאָזט דאָס פיש פּרעגלען 
ביז זיי ווערען ברוין. אַכטונג געבען זיי זאָלען ניט פערברענט ווערען. 


3. מילכיגע פיש. 


ריינינט אב גוט די פיש, צושניידט זיי אויף קליינע שטיקער, 
זאַלצט זיי אַיין און לאָזט זיי שטעהן אַ האַלבע שעה. אַ גאַנצע שעה 
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שאַדעט אויך ניט. צובראָקט צוויי ציבעלעס, רייבט זיי דורך מיט זאַלץ 
און פעפער, ביז זיי ווערען נוט ווייך. דאַן לעגט זיי אַריין אין אַ מאַן. 
די פיש מוזען דערווייל איבערגעוואַשען ווערען און אַריינגעלעגט אין 
פאַן מיט די ציבעלעס. דאַרױף גיסט מען אַרױיף הייסעס ואַסער צו- 
צודעקען די פיש און מען לאָזט קאָכען ביז די זופּ ווערט אויסגעקאָכט, 
אָדער אויסגעדעמפּפט. נאָכהער גיסט מען אַריין מילך און מען לאָזט 
ווייטער קאָכען אַ האַלבע שעה. מיט פינף מינוטען פאַר'ן אַרונטער- 
נעהמען די פיש, לעגט מען אַריין אַ היבשע שטיקעל פּוטער און מען 
לאָזט עס דורכקאָכען. 


מען מוז, וועהרענד דער גאַנצער צייט, האַלטען אין אונטער- 
טרייסלען די פיש זיי זאָלען ניט ברענען. 


4. געפיללטע פיש. 


נאָכדעם װוי די פיש ווערען אָבנערייניגט, זאָל מען זיי ניט צו- 
שניידען, זאָנדערן פּרובירען אַרונטערציהען די הויט. די הויט פון 
יעדען פיש קען לייכט אַרונטערגעצױיגען ווערען, ווען מען שניידט אַרום 
ביים האַלז און מען בעפרייעט די בעהעפטע זייטען פון די פלוס- 
פּעדערן (סנפּיר). ווען די הויט איז אַרונטערגעצױגען, װאַשט מען נאָך 
אַמאָל איבער און מען זאַלצט אַיין די פיש. אַ האַלבע שטונדע אין 
זאַלץ אין גענוג. 


דאַן װאַשט מען נאָך אַמאָל איבער די פיש, מען שניידט אַרום 
דאָס נאַנצע פלייש פון די ביינער, מען שלאָגט אַריין אַן איי, זאַלץ, 
פעפער, און אַביסעל װואַסער. דערצו לעגט מען אַריין אַ גוט-צובראַקטע 
ציבעלע. דאָס האַקט מען אַיין. װאָס מעהר מען האַקט, אַלְץ בעסער 
איז עס. ווען מען איז פאַרטיג מיט'ן אַיינהאַקען, נעהמט מען די 
הויטען און מען פילט זיי אָן מיט די אַיינגעהאַקטע פיש. 


אַמבעסטען איז צו קאָכען נעפיללטע פיש אין אַ דאָבעל-באילער. 
די אורזאַכע דערפון איז, ווייל געפילטע פיש דאַרפען אַ סך קאָכען, 
און ווען פיש קאָכען אַ סך, ניט אין אַ דאָבעל-באִילער, ווערען זיי אָפט 
צוגעברענט. די בעסטע פיש פערלירען זייער טעם וען זיי ווערען 
צונעברענט. 
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אַלזאָ, אויב עס איז דאָ אַ דאָבעל-באִילער, לעגט מען אַרין די 
פיש, מען שניידט אַריין אַ פּאָאר ציבעלעס, אַ מעהרעל, פעפער און 
זאלץ און מען גיסט אָן מיט הייסעס ואַסער. מען לאָזט קאָכען פון 
אָנדערטהאַלבען שטונדען ביז דריי. מען דערניסט ביסלעכווייז. ווען 
די פיש ווערען פאַרטיג, לאָזט מען זיי אַביסעל אבקיהלען, און דאַן 
צושניירט מען זיי. 

אויב מען װוי? ניט האָבען פיעל טראָבעל אין פיללען די פיש 
אין זייער אייגענער הויט, דאַרף מען זיי ניט אַזױ אָבציהען וי מיר 
האָבען געזאָגט, זאָנדערן איינפאַך אַרוסנעהמען דאָס אינוועניגסטע 
פלייש אֶהן דער הויט, צונויפקייקלען און שטעלען קאָכען. 

אויף אַזאַ אַרט קען מען מאַכען קליינע קוילען און זיי קאָכען. 


5. געבאַקטע פיש געבאַקען מיט קנאָבעל. 


אין זיד-רוסלאַנד מאַכט מען זעהר אַ געשמאַקען מאכ? פון נע- 
באַקטע פיש. 

די פיש ווערען צובערייטעט וי מיר האָבען פריהער אָנגעציינט 
און אָבנעקאָכט װוי די נעפילטע פיש. ווען די פיש ווערען פאַרטיג, 
צושטויסט מען אַ קנאָבעל גאַנץ דין, מען בעשמירט דערמיט די פיש און 
מען שטעלט זיי אַריין אין אויווען זיך באַקען. זיי פערבלייבען דאָרט 
אַזױ לאַנג, ביז דער גערוך פון קנאָבע? פערשוינדט אַביסע?. דאַן 
לאָזט מען זיי אבקיהלען. 


6. מאַרינאַט. 


העכט, פּייק, אָרער אירגענד אַ מאָגערע ים-פיש איז גוט צום 
מאַרינירען. די פיש ווערען פריהער נוט אבגערייניגט, דאַן צושניטען 
אויף צוויי אָדער דריי פיננער ברייט, נוט אָבגעװואַשען, בעזאַלצען 
און אַװעקגעשטעלט אויף אַ קיהלען פּלאַץ. נאָכהער ואַשט מען זיי 
איבער אַביסעל, ניט אַזױ אַראָבצונעהמען דאָס זאַלץ, וי אַװעקרײיניגען 
דעם שלאַם. 

נאָכהער נעהמט מען די קעפּ פון רי פיש, מען ניסט זיי אָן מיט 
װאַסער, מען װאַרפט אַרײן אַ גאַנצע ציבעלע און מען לאָזט זיי 
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אויפקאָכען. אין 99 מינוטען אַרום לעגט מען אַריין די איבעריגע פיש, 
מען ניסט אַרױף צוויי גלעזער עססיג און איין גלאָז װאַסער, לאָרבער 
בלעטער און אַביסעל געווירץ. מען לאָזט דאָס קאָכען 88 מינוטען. 
מען דאַרף פערזוכען און צוזאַלצען צום טעם, אָדער זויערער מאַכען 
צום טעם, 

-דאַן נעהמט מען אַװעק די פיש פון פייער און מען לאָזט זֵיי 
אַביסעל אָבקיהלען. די פיש ווערען פאָרזיכטיג אַרױסגענומען זיי זאָלען 
זיך ניט צופאַלען. די זופּ זייעט מען דורך א לייווענט. 

דערווייל ווערען די פיש אַריינגעלעגט אין אַ כלי. נאָכהער לעגט 
מען אַרױף נאָךְ לאָרבער בלעטער און ענגליש געווירץ. דאַן גיסט מען 
אַרױף די זופּ און מען שטעלט אַװעק אין אַ קיהלען פּלאַץ עס זאָל 
פערגליווערט ווערען. 


7. ווייסער קאַװיאַר. 


שװאַרצע קאַװיאַר, לויט דעם אידישען דין, איז טרפה. דאָס איז 
דערפּאַר, ווייל שװואַרצער קאַװיאַר איז דער רויג פון סטוירדזשען, און 
סטוירדזשען איז אַ טרפה'נער פיש. אָבער דער רויג פון געוויסע פישען, 
איז אַן אויסגעצייכענטע שפּייז. דער רויג, פון העכט, למשל, איז אי 
נאַהרהאַפט אי געשמאַק. 

אַזאַ רוג הייסט אַלזאָ ווייסער קאַװיאַר. ער איז כשר און אַן 
אויסגעצייכענטער מאכל. 

מען קען איהם צובערייטען אויף צוויי אופנים. 

ווען מען קריעגט אַ פּאָאר רוינען פון גרויסע העכט, דאַן זאָל 
מען, פאָרזיכטיג, אַרונטערנעהמען די הייטלעך אין וועלכע די רויגען 
ליענען. ווען מען איז פאַרטיג דערמיט, זאָל מען אַריינלעגען די רוינען 
אין אַ טעלער, דורכשלאָגען מיט אַ גאָפּעל און זעהן, אויב עס זיינען 
נאָך דאָ הייטלעך אין דעם. ווען אַלעס איז ריין, שיט מען אַריין זאַלץ 
צום טעם. נאָכהער גיסט מען אַריין גוטען אוי?ל און מען מישט גוט 
דורךּ. אין דעם בראָקט מען אַרין אַ ציבעלע, אַביסעל פעפער און 
מען מישט אויס. דאָס איז פאַרטיג צום עסען מיט אַביסעל לימענע 
זאַפט. 

דאָס הייסט רויהער ווייסער קאַװיאַר. 
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יעצט אין דאָ אַ צווייטע מעטהאָדע : 

נאָכהער וי מען האָט אַרונטערגענומען די הויט פון רויג, בע- 
זאלצט מען און מען לאָזט עס שטעהן איבער נאַכט. דאַן לעגט מען 
אַריין דעם רויג אין אן אַנדערע כלי און מען שלאָגט דורך מיט אַ 
לעפעל, דאַן גיסט מען אַרױף הייסעס װאַסער און מען האַלט אין 
מישען. ווען דער רויג הויבט אָן ווערען ווייס, זייעט מען אָב דאָס 
װאַסער. ווען דער רויג איז האַלב טרוקען, גיסט מען אַריין בוימעהל, 
זאַלץ, פעפער, אַביסעל עססיג, מען מישט דורך און מען שטעלט 
אַװעק אויף אַ פּאָאר טעג. נאָכהער איז עס גוט צום עסען. 


8. זויערע פיש. 


נאָכדעם װוי די פיש ווערען אבנערייניגט, זאַלצט מען זיי אַיין. 
אַ שטונדע זאָלען זיי פערבלייבען אין זאַלץ. נאָכהער בראָקט מען אַרין 
אַ ציבעלע און מען שטעלט זיי קאָכען מיט הייסעס װאַסער, ווען די 
פיש הויבען אָן ווייך צו ווערען, לענט מען אַריין אַ שטיקעל פיש-קייק, 
אַביסעל ראָזשינקעס און מען מאַכט זיי זויער מיט לימענע זאַפט, 
עססיג אָדער זויער-זאַלץ. אַ פּאָאר לאָרבער בלעטער און ענגליש גע- 
ווירץ לעגט מען אַרײין ביים פאַרטיג ווערען. 

די פיש שטעלט מען דאַן אַװעק זיך אִבקיהלען און דאַן סער" 
ווירט מען. 


9. פיש און פּוטער זופֿ. 


צו דיעזען צוועק זיינען גוט די מאָנערע פישען, וי העבט, פּייק, 
פּלאָונדערס און פליוק ; העדאָק און קאָד, 


נאָכדעם ווי די פיש ווערען גוט אָבנגערייניגט, זאָל מען זיי טיכ- 
טיג איבערװואַשען, צושפּאַלטען אין צווייען און צושניידען אויף שטיק- 
לעך צוויי אָדער דריי פינגער ברייט. דאָס זאַלצט מען אֵיין און מען 
לאָזט עס שטעהן איבער נאַכט. דאַן נעהמט מען אַרױס און מען ואַשט 
עס גוט דורך. 

אין דער פאַן שניירט מען אַריין סלייסעס װאָרצעל-פּעטרושקע 
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און סלאַיסעס ציבעלע. דאַן לעגט מען אַרױף די פיש און מען גיסט 
אָן קאַלטעס װאַסער צו פערדעקען די פיש. מען שיט אַרײן אַביסע? 
זאַלץ און פעפער, 

ביים קאָכען זאָל מען אָפּט אָבשוימען. ווען די פיש קאָכען צו 
שטאַרק, זאָל מען אַריינטריפען אַ פּאָאר טראָפּען עססיג אָדער לימענע 
זאַפט, אָדער נאָר צוגיסען אַביסעל קאַלטעס װאַסער. דערווייל לעגט 
מען אַריין עטליכע שטיקלעך פּוטער. 


מען זאָל אױיפּפּאַסען עס זאָל זיין געזאַלצען צום געשמאַק. דאַן 
פּאַנגט מען אָן אַריינצולעגען שטיקלעך פּוטער אין אַ פאַן, געהאַקטע 
פּעטרושקע, מען מישט דורך מיט מעהל און קאַלטע מילך. דערצו 
גיסט מען אַריין אַביסעל פיש-זופּ און מען מישט אַזױ לאַנג ביז עס 
ווערט געדיכט. דאָס אַלעס פּרעגעלט מען דורך בעזונדער. דאַן רוקט 
מען אָב דאָס פיש-קעסעל פון פייער און מען גיסט דאָס אַלֶעס אַריין 
אין אַ זייט. 

ווען די פיש ווערען אויפגעגעבען, שניידט מען אַריין עטליכע 
שטיקלעך לימענע. מען פערווירט כריין און קאַרטאַפעל, געקאָכט אין 
זאַלץדװאַסער. 


0. פיש מיט סאַרדינען: 


מען נעהמט אַזעלכע פיש וי מיר האָבען פריהער אויסנערע- 
כענט, אָבער מען שפּאַלט זיי ניט, זאָנדערן מען נעהמט בלױז די 
גאַנצע מיטעל-שטיקער. דיעזע זאַלצט מען אַיין אויף אַ שטונדע. דאַן 
װישט מען אב די פיש מיט אַ טוך. מען צוהאַקט אַכט סאַרדינען, 
אַ גאַנצע ציבעלע, גרינע פּעטרושקע און די שאָלאַכץ פון אַ לימענע. 
דאָס אַלֶעס מוז זיין נוט צובראָקט. מען מישט אַריין אַביסע?ל פעפער. 


דערווייל שטעלט מען קאָכען די פיש אין איינפאַכעס ואַסער. 
ווען די פיש ווערען פאַרטיג, נעהמט מען זיי אַרױס, מען בעשמירט זיי 
מיט די געהאַקטע סאַרדינען, מען גיסט אַרױף פינף צושלאָגענע איי 
געלעכלעך, דעם זאַפט פון אַ לימענע, אַביסע? צושמאָלצענע פּוטער, 
אַביסעל זעמעל-ברעקלעך און דאָס שטעלט מען אַריין אין אויווען זיך 
דוִרכבראָטען. 
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1. פיש מים זויער-קרויט. 


דאָס קרויט שטעלט מען אַװעק קאָכען מיט אַ געפּרענעלטע צִי- 
בעלע. די ציבעלע זאָל מען פּרעגלען אין פּוטער אָדער קריסקאָ. 

דערוויי? זידט מען אב די פיש אין זאַלץ-דװאַסער, מען נעהמט 
דאַן אַרױס די ביינער און מען צוברעקעלט די פיש איף קליינע 
שטיקלעך. נאָכהער צובראָקט מען צוויי ציבעלעס און מען לאָזט זיי זיך 
גוט אַיינפּרעגלען. דאָס לעגט מען אַרײן אין אַ פאַן צוזאַמען מיט די 
פיש און מיט צוויי אָדער דריי איי געלעכלעך און פּוטער. דאָס פּרע- 
געלט מען 15 מינוטען. דאַן שיט מען אַריין אַביסע? פעפער, נאָך אַ 
פּאָאר איי-געלעכלעך, אַן עס-לעפעל זעמעל-מעהל און מען לאָזט עס 
דעמפּפען אַ פערטעל שטונדע. נאָכהער סערווירט מען עס מיט'ן קרויט. 


2. קאַרפּען. 


מיר האָבען שוין איינמאָל בעמערקט, אַז קאַרפּען זיינען ניט 
קיין זעהר גוטע פיש צום עסען. זיי זיינען איינפאַך שווער צום פער- 
דייהען. אָבער אַ גוטער, פרישער קאַרפּ, איז אין דער ווירקליכקייט, 
ניט ערגער פון קיין אַנדערען פעטען פיש, וי דער ווהייטפיש. 

קאַרפּען זיינען דאָ עטליכע מינים. דער בעסטער מין איז דער 
זאָדגענאַנטער ווינטער-קאַרפּ. דאַן שפּיעלט איבערהויפּט אַ ראָלע פון 
װאָס פאַר אַ װואַסער דער קאַרפּ קומט, 

דאָ, אין אַמעריקא, ווערט דער קאַרפּ ניט געגעסען פון דעם אַמע-' 
ריקאַנער. נאָך מעהר, דער אַמעריקאַנער זוכט אױסצוראָטען דעם 
קאַרפּ פון די גוטע טייכען, און דערפאַר געפינט מען קאַרפּען, אָפּטמאָל, 
בלויז אין שלעכטע און שמוציגע װאַסערן, װאָס זיינען פול מיט 
קאַנאַלען-אויספלוס. דאָס מאַכט דעם קאַרפּ צו זיין נאָך ערגער וי 
ער איז נאַטירליך. 

די פיש-הענדלער ווייסען שוין וװאָס פאַר אַ פיש זיי קריעגען. 
אַ גנוטער און עהרליכער פיש-הענדלער, װועט נאָר ניט קויפען דעם 
קאַרפּ װאָס קומט פון די פּאַסקודנע וואַסערן. דערפאַר דאַרף די הויז- 
פרוי, װאָס וויל דוקא קויפען קאַרפּ, וויסען מיט וועמען זי האַנ- 
רעלט, כדי זי זאָל ניט קריגען יענע אבשטויסענדע פיש. 
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38. געבאַקענער קאַרפּ. 


נאָכדעם וי דער קאַרפּ ווערט אבגעריינינט פון אינוועניג און 
פון דרויסען, זאָל מען איהם בלויז לייכט אַיינשניידען אָבער ניט 
צושניידען. דאַן זאָל מען איהם אַיינזאַלצען און בעפעפערען. אַ שטונדע 
אָדער צוויי אין אַזאַ צושטאַנד איז זעהר גוט. 

נאָכהער ואַשט מען איהם אויס, מען צושלאָגט אייער מיט וװאַ- 
סער, און מען טונקט אַיין דעם פיש, מען בעשפּרענקעלט איהם מיט 
זעמעל-מעהל און מען פּרענעלט דאַן די פיש אין פּוטער אָדער קריסקאָ 
ביז זיי ווערען גוט ברוין. נאָכהער לאָזט מען זיי אָבטריקענען אויף 
אַ טוך, אונטער וועלכען עס ליעגט לעש-פּאַפּיר (נסתהתח 0104618). 
די פיש ווערען סערווירט הייסערהייט. 


4. אָבגעקאַָכטער קאַרפּ. 


דער קאַרפּ ווערט צובערייטעט צום קאָכען וי פריהער, אָבער 
מען צושניידט איהם אין שטיקער. מען שטעלט איהם קאָכען מיט 
עססיג געמישט אויף דער העלפט מיט ואַסער. אין דעם לעגט מען 
אַריין עטליכע נעגעלעך, פינף גאַנצע פעפער, שאָלאַכץ פון לימענע, 
װאָרצעל פון פּעטרושקע און זאַלץ. דאָס לאָזט מען קאָכען לאַנגזאַם 
0 מינוטען. דאַן רוקט מען עס אַװעק פון פייער און מען לאָזט אֶב- 
קיהלען. נאָכדעם נעהמט מען אַרױס די פיש, מען בעשיט מיט גרינע 
פּעטרושקע און מען סערווירט. 


5. פיש מיט קאַרטאָפעל. 


װאָס פרישער דער פיש, אַלְץ איינפאַכער זאָל ער געקאָכט ווערען. 

קליינע, האַלב-פונטיגע קאַרפּען, וועלכע זיינען גאַנץ פריש, זאָלען 
ווערען אָבגעריינינט, אַיינגעזאַלצען אויף אַ שטונדע, און דאַן גע- 
שטעלט קאָכען אויף זעקס מינוטען. נאָכהער שניידט מען אַרײן אַ 
ציבעלע און מען לאָזט קאָכען פינף מינוטען. דערווייל שיילט מען אָב 
קאַרטאָפעל, מען נעהמט אַרױס די פיש און מען לענט אַריין די צו- 
שניטענע קאַרטאָפעל. די פיש ווערען פאַרטיג, און די קאַרטאָפעל ווע 
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רען ווייך. מיט דריי מינוטען פריהער, שיט מען אַריין נאָך אַביסעל 
זאַלץ און פעפער, און מען פערווירט װאַרעם אָדער קאַלט. אויף דיעזער 
אַרט מעג מען קאָכען אַלערלײי אַנדערע פישען. 


6. קקאַרפּען מיט פּוטער. 


אֵם בעסטען איז צו צושפּאַלטען דעם קאַרפּ אין צווייען פון 
רוקען. נאַטירליך, שוין נאָכדעם װוי מען האָט פאָרזיכטיג אַרױסנע- 
נומען אַלע אינגעווייד פון פיש. דאַן ואַשט מען נאָךְ אַמאָל איבער. 
מען קאָכט איהם מיט זאַלץיװאַסער, ציבעלעס, געווירץ און גאַנצע 
פעפער. נאָכדעם וי דער פיש איז פאַרטיג, נעהמט מען איהם ארויס און 
מען בעגיסט איהם מיט עססיג. דאַן לענגט מען איהם וויעדער אַרײן אין 
זיין זופּ און מען גיסט אַריין אַביסעל? עססינ. איין קאָך דורך איז 
גענוג. דער פיש ווערט דאַן אַרױסגעלעגט אויף אַ הייסע שיסע? און 
מען גיסט אויף איהם אַרױף קאַכעדינע פּוטער. 


7. געדעמפּפטע קאַרפּען. 


אַ קאַרפּ פון אונגעפעהר צוויי פונט, אָדער צוויי און אַ האַלב, 
ווערט צובערייטעט און צושניטען וי פריהער, פון רוקען. מען נעהמט 
אַ פערטעל פונט פּוטער, אַ האַלבע גלאָז וויינעססיג, זעקס שטיקלעך 
צוקער, אַ ציבעלע, אַביסעל געווירץ און זאַלץ. דאָס לענט מען אַרין 
אין דער פאַן, מען לעגט אַריין דעם פיש, מען דעקט צו און מען לאָזט 
דעמפּפען לאַנגזאַם אויף אַ קליינעס פייער. 

אַ שטונדע איז גענוג. דאַן נעהמט מען אַרױס דעם פיש און 
מען פערווירט איהם מיט כריין. 


8. קאַרפּ אין זויערן. 


אַם בעסטען איז דער קאַרפּ זאָל זיין אַ לעבעדינער, דאַן האָט 
ער אין זיך דאָס בלוט. 

נאָכדעם װוי דער קאַרפּ איז אָבגעשאָבען, עפענט מען איהם, און 
וועהרענד מען נעהמט פאָרזיכטיג אַרױס די אינְגעווייד, זעהט מען, 
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אַז דאָס בלוט זאָל אַרײינקאַפּען אין עססיג, וואו מען צומישט עס. 
דער קאַרפּ ווערט דאַן גוט אָבגערייניגט, אָבגעואַשען, צושניטען אויף 
שטיקער, בעזאַלצען און אַריינגעלעגט אין עססיג. אין דעם גיסט מען 
אַריין א האַלבע גלאָז לאַנער-ביער, עטליכע שטיקלעך לימענע, ציבע- 
לעס, װאָרצלען פון פּעטרושקע, אַ פּאָאר שטיקלעך קאָרע פון קאָרן- 
ברויט און אַביסעל ענגלישעס געווירץ. 

אַזױ שטעלט מען אַװעק די פיש קאָכען. ווען עס זאַמעלט זיך שוין 
אָן שוים, מעג מען פערזוכען די פיש. מען מעג נאָך צושיטען זאַלץ 
צום טעם. דאַן לעגט מען אַרין נאָך צוקער אָדער סירופּ. מען לעגט 
אַריין אָנגעריבענע פיש-קייק, אַ קליין שטיקעל זויערזאַלץ און אַ 
האַלבע נלאָז רויטען וויין. דאָס לאָזט מען זיך דורכקאָכען. דאַן סער- 
ווירט מען מיט כריין. 


9. געבאַקענע אַקענעס אויף רומענישער מאָדע. 


די אָקענעס עפענט מען בלויז, אָבער מען שאָבט זיי ניט אֶב. דאַן 
װאַשט מען זיי נוט אויס, מען בעזאַלצט זיי און מען לאָזט זיי אַזױ 
שטעהן וועניגסטענס אַ שטונדע. נאָכהער וואשט מען זיי אויס און 
מען שטעלט זיי קאָכען אין זאַלץדװאַסער אויף צעהן מינוטען. דאַן 
לענט מען זיי אַריין אין אויווען און מען לאָזט זיי דאָרט ביי א גוטעס 
פייער, אויף 25 מינוטען, אָדער, מען בראָט זיי פריהער און מען זידט 
זיי אב נאָכהער. 

דאַן ווערען זיי אַריינגעלענט, הייסערהייט, אין זאַלץ װאַסער, 
אָדער ווייזדעססיג און צו דעם לענט מען צו א צוריבענעס רויטעס 
פעפערעל, 


0. שלייען אָדער בלעקפיש. 


דאָ, אין אַמעריקא, האָבען מיר ניט קיין שלייען. דער שלייען 
איז אויסדריקליך אַ פיש פון פרישעס װאַסער, אָדער אַ טייך-פיש. 
אָבער, דורך אַ עהנליכקייט, רופט מען דעם בלעק-פיש, שלייען. 

דער בלעק-פיש איז אַ ים-פיש און וועגט אַמאָל אויך 16 און 18 
פונט. ער ווערט, מייסטענטהיילס, געכאַפּט אין פריהלינג און הערבסט. 
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ער איז אַ סך א בעסערער פיש וי דער שלייען, און מען דאַרף וויסען 
וי איהם פאָרצובערייטען. 

דער בלעקפיש זאָל ווערען אַיינגעזאַלצען אויף אַ פּאָאר שטונדען. 
דאַן אױיסגעװואַשען. מען זאָל איהם אַיינהאַקען און מאַכען פיש- 
קניירלעך. די פיש ווערען צובערייטעט אַקוראַט װי צום פילען און 
אויך אַזױ געקאָכט. 

מען קען די בלעקפיש קאָכען איינפאַך מיט קאַרטאָפעל ; מען 
קען איהם מאַרינירען און מען קען איהם אויך פּרעגלען. 


אַם בעסטען איז ער, ווען מען ציהט פון איהם אַרונטער די הויט, 
און מען פּרעגעלט איהם אין קריסקאָ אָדער פּוטער. 


1. פיש-קאָטלעטען. 


אַלע מאָנערע פיש, סיי פון פרישעס ואַסער, סיי פון ים, זיינען 
גוט פאַר קאָטלעטען. זיי ווערען צוהאַקט וי פאַר געפיללטע פיש, אָבער 
מען מישט אין זיי אַריין דעם ווייכען טהייל פון זעמעל, פּוטער, 
אייער, געהאַקטע ציבעלע, זאַלץ און פעפער. דאָס ווערט נאָך אַמאָל גוט 
דורכגעהאַקט און דאַן דורכגעקנעטען. עס ווערען דערפון געמאַכט 
פלאַכע קאָטלעטען, אין דער פאָרמע פון לאַטקעס, אָבער עטװאָס דינער. 
דיעזע פּרעגעלט מען אין פּוטער אָדער אֶליווען-אויל, ביז זיי ווערען 
געל-ברוין. 


2. העררינג קאָטלעטען. 


מען נעהמט צוויי העררינג, מען שיילט זיי אב און מען ציהט 
אַרױס די אינווענינסטע מיטעל-ביינער. דאַן לעגט מען זיי אַריין אין 
װאַסער צו ווייקען אַ שטונדע. נאָך דיעזער שטונרע גיסט מען אָן 
פרישעס ואַסער און מען לאָזט זיי ווייקען נאָך אַ שטונדע. 


נאָכהער נעהמט מען אַרױס די העררינג און מען רייניגט פון זיי 
גוט אויס די ביינער.מען האַקט זיי אַיין וי אַנדערע פיש, מען לעגט 
אין זיי אַריין ווייכע פון זעמע?, פּוטער, אייער, געהאַקטע ציבעלע 
און אַביסע? פעפער. אַם בעסטען איז זיי צו פּרעגלען אין אֶלִיווען" 
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אויל אָדער קריסקאָ. וועהרענד מען פּרעגעלט זיי, זאָל מען אַיינבראָקען 
אַ ציבעלע אין דעם פעט. 


8. פיש מיט סמעטענע. 


מען צושניידט צוויי מיטעלמעסינע קאַרטאָפעל און מען לעגט 
זיי אויס אין דעם פיש-קעסעל בעשמירט מיט אַביסעל פּוטער. דאַן 
לענט מען אַריין די אָבגעריינינטע פיש, אונגעפעהר אָנדערטהאַלבען 
פונט ביז צוויי פונט. די פיש זאָלען זיין צושניטען אין דער לענג. מעו 
שיט אַרױף זאַלץ, פעפער, דאַן לעגט מען נאָךְ אַ רייהע קאַרטאָפעל, 
אויף דעם ניסט מען אַרױף אַ גלאָז סמעטענע, מען דעקט צו און מען 
לאָזט קאָכען, אָדער דעמפּפען לאַננזאַם ביז די קאַרטאָפע? ווערען 
פאָלשטענדיג ווייך. דאַן זיינען אויך די פיש פאַרטיג. 


4. פיש געבאַקען און פערווירט אויף אַ פאַן. 


די פראַנצויזען רופען עס ,פּאָאַסאָן אָ נראַטען' (-מה ת01480., 
18)) און דאָס ווערט געמאַכט אויף פאָלגענדער אַרט : 


אַם בעסטען דאַפיר, איז דער פעטער ווהייט-פיש, פּייק, גרויסע 
אָקענעס, העכט, אָדער גאָר בלעקפיש ווען מען האָט אַרונטערגעצויגען 
די הויט. 

נאָכדעם װוי די פיש ווערען אָבגעריינינט און אָבגעזאַלצען, זאָלען 
זיי שטעהן פון אַ האַלבע שטונדע ביז צוויי שטונדען. דאַן ואַשט 
מען זיי דורך, מען צושניידט זיי אין שטיקער, און מען לעגט זיי אויס 
אין אַ בלעכענע פאַן מיט היבש פּוטער אין אַלֶע זייטען. צווישען די 
פיש לעגט מען אַריין היבשע עטליכע שטיקלעך נגעטריקענטע אִב- 
געקאָכטע שוועמלעך. מען בראָקט אַרין אַ ציבעלע און נגרינע פּעט- 
רושקע. דאַן נעהמט מען זעמעליברעקלעך, מען מישט זיי אויס מיט 
מילך און מען דעקט דערמיט צו דעם גאַנצען פיש. דערצו נאָך פּו- 
טער, אַ גלאָז װאַסער, און מען שטעלט עס אַרײן אין אַ הייסען אוי" 
ווען באַקען אויף פערציג מינוטען. 


ווען עס ווערט פאַרטיג, פערווירט מען אין דער הייסער פאַן. 
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5. קאָרעסען מיט סמעטענע סאָס. 


קאָרעסען, אין אַמעריקא, זיינען די זונן-פיש (מפן?-מ86). װאָס 
גרעסער זיי זיינען, אַלץ בעסער. מען רייניגט זיי אָב און מען זאַלצט 
זיי אַיין אויף אַ שטונדע צייט. דאַן ווערען זיי אוױיסנעװאַשען און 
אָבנעווישט. 


דערווייל קאָכט מען אב סעפּאַראַט, אַ גרינצייג זופּ. ווען די זופּ 
ווערט פאַרטיג, זייעט מען זי איבער און מען גיסט זי אַרײן אין אַ 
פיש-קעסעל. אין דיעזער זופּ לענט מען אַריין די קאָרעסען. עס מוז 
זיין גענוג זופּ צו בעדעקען די פיש. דאָס לאָזט מען אויפזידען ביי 
אַ שטאַרקעס פייער. 


וועהרענד די פיש קאָכען, נעהמט מען אַ נלאָן סמעטענע, אַ 
האַלבען עס-לעפעל פּוטער און אַן עס-לעפעל מעהל. דאָס צומישט מען 
גאַנץ גוט ביי אַ לייכטעס פייער. ווען די פיש ווערען פאַרטיג, נעהמט 
מען זי אַרױס פון דער זופּ. די זופּ ווערט אויסגעמישט מיט דער סמע- 
טענע-פערמישונג און דאַן בעגיסט מען מיט דיעזען סאָס די פיש. 


6. געהאַקטער פיש-בראטען. 


נאָכדעם וי די פיש זיינען גוט אָבנעריינינט, ביינערט מען זיי 
אויס, מען זאַלצט זיי גוט אַיין און מען לאָזט זיי שטעהן כאָטש אַ 
שטונדע. נאָך דעם ואַשט מען זיי אויס, מען בעשיט מיט אַביסעל 
פעפער. דערווייל פּרעגעלט מען אֵַיין אַזױ פיעל צוברענטע ציבעלע 
וויפיעל אַ לעפעל פּוטער קען פערנעהמען. דאָס לאָזט מען אָבקיהלען, 
מען פערמישט דערמיט די פיש מיט ווייכען זעמעל, מען גיסט אַריין 
אַביסעל מילך און מען צוהאַקט גאַנץ גוט. נאָכהער איז גוט דאָס צו 
צושטויסען מיט אַ האַמער. מאַנכע האַקען נאָר ניט די פיש, נאָר 
זיי צוקלאַפּען גאַנץ גוט אין אַ שטויסעל. אין דעם לעגט מען אַריין 
צוויי רויהע געלעכלעך, איין גאַנצעס איי אַ געקאָכטעס און מען מישט 
גוט אויס. מען מאַכט דערפון לענגליכע קאָטלעטען, וועלכע מען טונקט 
אַיין אין מעהל. אין יעדען קאָטלעט שטעקט מען אַרײן אַ רויהעס שטי- 
קעל מעהר אָדער פּעטרושקע, דאַן קייקעלט מען דאָס דורך אין אַ 
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צושלאָנענעס איי,װי אויך אין זעמעל-מעהל און מען פּרעגעלט עס 
אין הייסער פּוטער, קריסקאָ אָדער אליווען-אויל., 


עס מוז ווערען גוט ברוין אום מען זאָל וויסען, אַז דאָס אין 
פאַרטיג. 


7. געהאַקטער העררינג בראטען. 


נאָכדעם ווי די העררינג האָבען געװוייקט צוויי שטונדען אין צוויי 
פּערשיעדענע װאַסערן, שיילט מען זיי אָב און מען נעהמט פון זיי 
אַרױס אַלע ביינער. דאַן האַקט מען זיי אַיין. מען מישט זיי אויס מיט 
אַ ציבעלע געפּרעגעלט אין פּוטער, מען שיט אַריין זעמעל-ברעקלעך, 
מען שלאָנט אַריין אַן איי אָדער צוויי און אַ לעפעל סמעטענע. דאָס 
מישט מען גוט אויס און מען מאַבט לענגליכע קאָטלעטען, וועלכע מען 
טונקט אַיין אין זעמעל-מעהל. דאַן פּרעגעלט מען אין הייסע פּוטער 
אָדער קריסקאָ. 


8. געבראַטענע געהאַקטע העררינג. 


אַם בעסטען איז ווען מען װוייקט אַיין די העררינג אויף אַ שטונדע 
אין װאַסער און דאַן אַ ‏ שטונדע און אַ האַלב אין זיסער מילך. מען 
שיילט זיי אב און מען ביינערט זיי גוט אויס. דאַן צוהאַקט מען זיי. 


אויף די העררינג צובראָקט מען אַ מיטעלמעסיגע ציבעלע און 
מען פּרעגעלט זי אַיין אין פּוטער, איין נלאָז סמעטענע, צוויי געלעכלעך 
און א פערטע? נלאָז צוריבענע זעמעל. די הויז-ווירטהין זאָל אויפ- 
פּאַסען, עס זאָל ניט זיין צו געדיכט. אויב יא, דאַן גיסט מען אַרײן 
נאָך אַביסעל? סמעטענע. דאָס אַלעט מישט מען גוט אויס מיט'ן צו- 
האַקטען העררינג. 


נאָכדעם נעהמט מען די פאַן, מען שמירט גוט אונטער מיט פּו- 
טער, מען שיט אַריין זעמעל-מעה? אָדער קרעקער-דאָסט. דאַן לענט 
מען אַריין דעם העררינג, מען בעשיט מיט אַביסעל? פעפער און מען 
לאָזט דאָס זיך בראָטען אין אַן אויווען װאָס איז ניט צו הייס, דריי 
פערטעל שטונדע איז גענוג. | 
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9. פּרעפּאַרירטע העררינג. 


מען נעהמט צוויי העררינג, פיער געקאָכטע מיטעלמעסינע קאַר- 
טאָפעל, צוויי בוריקעס אָבגעזאָטענע, אַ לעפע? צוהאַקטע ציבעלע, 
צוויי עס-לעפעל אֶליווען-אויל, אַ טהעע-לעפעלע מושטאַר, א האַלב 
לעפעלע ברוינעם צוקער, צוויי עס-לעפעל עססינ. 

נאָכדעם וי די העררינג זיינען אויסנעװוייקט געװאָרען אין ואַ- 
סער און אין מילך, ביינערט מען זיי אויס, דאַן שפּאַלט מען זיי אין 
דער לענג. מען לאָזט ליענען די העלפטען אָפען, וואוהין מען לעגט 
אַריין די צושניטענע קאַרטאָפע?ל און בוריקעס, און מען שניירט נאֶךְ 
צו סלייסעס ציבעלע און סלייסעס גרינע אוגערקעס. 

ווען די העררינג האָבען געהאַט מילכס, צורייבט מען זיי מיט 
אַ לעפעל און מען גיסט אַריין זיסען קריעם (סמעטענע).דאָס ניסט 
מען פריהער אַרױף אויף די העררינג. דאַן נעהמט מען דעם מושטאַר, 
דעם צוקער און אויל, מען מישט עס נוט דורך, מען ניסט נאָך צו 
עססיג און מען בעגיסט די העררינג. אין אַ שטונדע אַרום זיינען זיי 
גוט צום עסען. 


0. פיש מיט אייער. 


אירגענד אַ מאָנערער פיש, סיי פון פרישעס װאַסער, סיי פון 
ים װאַסער, איז גוט צו דיעזען צוועק. דער פיש זאָל וועגען, אונגע- 
פעהר, פון אָנדערטהאַלבען פונט ביז צוויי פונט. 
נאָכדעם וי דער פיש ווערט אבנעריינינט, אָבגעװאַשען, אַיינ- 
געזאַלצען און נאָך אַמאָל אָבגעוואַיטען, לענט מען איהם אַריין אין אַ 
פאַן מיט 5 לאָרבער-בלעטער, 6 קערנער גאַנצען פעפער, אַביסעלּ 
סעלערי, איין ציבעלע. מען גיסט עס אָן מיט זאַלץדװאַסער און מען 
קאָכט ביז דער פיש ווערט ווייך. דאַן נעהמט מען פאָרזיכטיג אַרױס 
דעם פיש, ער זאָל זיך ניט צוברעקלען, און מען לענט איהם אַװעק 
אויף א שיסעל. 
וועהרענד דער פיש האָט זיך נעקאָכט, האָט מען אויך אָבגעזאָטען 
פינף אָדער זעקס אייער, 20 מינוטען צייט, זיי אָבגעשיילט און צו- 
ריבען. די אייער לעגט מען אַריין אין אַ קליינער פאַן מיט אַ היבשע 
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ביסעל פּוטער און מען שטעלט זיי אויפ'ן הייסען אויווען.וועהרענד 
דאָס קאָכט, שיט מען אַריין אַביסעל זאַלץ און מען מישט גוט אונטער. 
דאַן גיסט מען אַריין אַביסעל פון דער איבערגעזיעגענע פישזופּ. ווען 
עס ווערט געדיכט, נעהמט מען אַרונטער און מען ניסט אַריין דעם 
רעסט פון דער איבערגעזיענענע פיש-זופּ, מען מישט נוט אויס און 
מען לאָזט הייס ווערען. דערפון בילדעט זיך אַ געדיכטע סאָס, מיט 
וועלכען מען בעניסט די פיש. מען שיט דאַן אַרױף אַביסעל געהאַקטע 
פּעטרושקע און אַביסעל געהאַקטען קרופּ. 


41 געהאקטע געבראָטענע העררינג. 


די העררינג זאָלען נגעווייקט זיין אין װאַסער און אין מילך. דאַן 
ביינערט מען זיי נוט אויס, און מען האַקט זיי אַיין. מען צושמעלצט 
צוויי אונצעס פּוטער צו דריי העררינג, און מען בעגיסט דערמיט די 
העררינג. 


מען נעהמט איין אונץ געטריקענטע שוועמלעך און מען קאָכט 
זיי אָב. מען דאַרף זעהן, אַז דאָס װאַסער פון די געקאָכטע שוועמלעך 
זאָל זיך גוט אָברינען. דאַן צוהאַקט מען די שוועמלעך מיט אַ מיטעל- 
מעסיגער ציבעלע. דאַן מישט מען זיי אויס מיט'ן העררינג און מען 
האַקט זיי נאָך אַמאָל, אויב די העררינג האָבען מילכס, צורייבט מען 
זיי מיט אַ שטיקע? פּוטער און מען מישט אַריין צו די העררינג. נאָכ- 
הער שלאָנט מען אַריין אַ ווייסע? פון אַן איי, כדי דאָס אַיינגעהאַקטע 
זאָל זיך פעסט האַלטען. מען מאַכט דערפון לאַנגע קאָטלעטען, מען 
טונקט זיי אין זעמעל-מעה? אָדער קרעקער-דאָסט (64084 /60124086), 
מען שמירט אויס די פאַן מיט פּוטער און מען לענט אַרײין די 
קאָטלעטען. 


מען בראָט די העררינג לאַננזאַם, כדי זיי זאָלען זיך גוט דורכ- 
בראָטען. אַ האַלבע שטונדע איז גענוג פאַר זיי פאַרטיג צו ווערען. 

מען סערווירט זיי אויף אַ הייסען טעלער, מען לעגט אַרום גע- 
קאָכטע קאַרטאָפעל. 
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2. איינפאך געבראַָטענע פיש. 


פיש בראטען אויף קויהלען (װסצט 40), זיינען אֵם לייכטעסטען 
צום פערדייהען. 

צו דיעזען צוועק מעג דער פיש זיין אַביסעל פעטער, איז ער 
דאַן געשמאַקער. אין דער ווירקליכקייט איז אָבער דער אונטערשיער 
גאָר ניט גרויס. עס מעג זיין סיי װאָס פאַר אַ פיש איז ער אַלץ גוט 
און געשמאַק געבראָטענערהייט. 

און אום דאָס צו טהאָן, איז נאָר ניטאָ פיע? אַרבײיט. 

פאַר אַלעמען, מוזען מיר דאָ בעמערקען, אַז מען קען אין קיין 
שרט צובערייטעטע פיש אַזױ שנעל דערשפּירען זייער פרישקייט אָדער 
אַלטקײט, וי אין פיש געבראָטען אויף קויהלען. דערפאַר זאָל מען 
זיין זעהר פאָרזיכטיג װאָס פאַר אַ פיש מען געברויכט. 

נאָכדעם וי די פיש זיינען גוט אָבגעריינינט געװאָרען, זאָל מען 
אַװעקשניידען די קעפּ, זיי אױיסװואַשען און אַיינזאַלצען אויף אַ האַל- 
בע שטונדע ביז צוויי שטונדען. זיי מעגען אויך שטעהן אין זאַלץ ביז 
איבער נאַכט. דאַן ואַשט מען זיי ווידער אויס, מען נעהמט אַ דראָט, 
מען צושפּאַלט די פיש פון רוקען, מען לעגט זיי אויס אויפ'ן ברעט 
און מען לעגט זיי בראָטען ענטוועדער אויף האָלץ-קויהלען, אָדער אויף 
די געוועהנליכע שטיין-קויהלען װאָס מיר האָבען. אֵם נויטהינסטען איז 
אַ גוטע היטץ, דאָך ניט צו הייס. מען קען די פיש אויך בראָטען אויף 
דער היטץ פון די געז. נאָר עס זאָל ניט זיין קיין צו שטאַרקער פלאַם. 

עס איז שווער צו בעשטימען די צייט ווען די פיש קענען פאַר- 
טיג ווערען. די הויז-ווירטהין קען נאָר וויסען, אַז די פיש זיינען פאַר- 
טיג, ווען זי ברעכט זיי אויף אין דער דיקער זייט און זעהט, אַז זיי 
זיינען דורכגעבראָטען. 

דיעזע פיש זיינען גוט סערווירט צו ווערען מיט געקאָכטע הייסע 
קאַרטאַפעל, בעשפּרענקעלט מיט פּעטרושקע און קרופּ. 


38. מאַרינירטע העררינג. 


אַם בעסטען איז דעם העררינג אימער צו ווייקען אין װאַסער און 
פּילך. ווען ניט, זאָלען די העררינג וייקען 19 שטונדען אין דריי 
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=== א שטעט גע פיל טגארט :53 בי שי א יי רעדער 0002 
פערשיעדענע װאַסערען. דאַן זאָל מען זיי נוט אויסרייניגען און אי- 
בערוואַשען. 

מען זידט אויף עססיג, אַביסע? פעפער און לאָרבער-בלעטער, 
דאָס לאָזט מען פאָלשטענדיג אויסקיהלען. נאָכהער צורייבט מען די 
מילכס פון די העררינג, מען צומישט עס גוט מיט'ן עססיג, און מען 
בעניסט דערמיט די הערריננ. 

דאַן צובראָקט מען ציבעלעס, נאָך לאָרבער בלעטער, אַביסעל 
ענגליש געווירץ און מען לאָזט אַלעס שטעהן איינינע ששּונדען ביז 
עס ווערט גוט צום עסען. 


4 אַינגעזאלצענע פיש. 


פיש, נוט אַיינגעזאַלצען, קענען שטעהן אפילו אַ נאַנצע װאָך, 
איבערהויפּט, ווען זיי געפינען זיך אין אַן אַייזדקאַסטען. אַם בעסטען 
איז אָבער, ווען מען נעהמט זיי אַרױס, אויפ'ן דריטען טאָג פון זאַלץ- 
װאַסער און מען לאָזט זיי זיך אַביסע? אָבטריקענען, דאַן האַלט מען 
זיי אין דעם האַלב-טרוקענעם צושטאַנד אפילו אַ מאָנאַט און מעהר. 
זיי ווערען ניט קאַליע. 

ווען מען ווי? זיי קאָכען, מוז מען זיי אַיינװוייקען אין אַ פּאָאר 
װאַסערן, און דאַן זיינען זיי, מייסטענטהיילס, נוט צום אַיינהאַקען. 
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5 פלייש 


ביז װאַנען די װויסענשאַפט וװועט אויסנעפינען נאַנץ נענוי, װאָס 
עס קען ערזעטצען דעם פּלאַטץ פון פלייש -- ביז דאַמאָלס וועלען 
מענשען מוזען עסען פלייש. 

מענשען האָבען נענעסען פלייש זייט זיי זיינען געװאָרען מענ- 
שען, און פיעלייכט נאָך פון פריהער. ניט נאָר דער גאַנצער מענשליכער 
קערפּער בענויטהיגט פלייש, נאָר איינפאַך דער מאָנען בעדאַרף פלייש 
אום ער זאָל זיך האַלטען אין אָרדנונג. 

פלייש אין אַלְזאָ אונזער נאַהרהאַפטעסטע שפּייז און אונזער 
בעסטע שפּייז. די פלייש-עסענדע נאַציאָנען זיינען די פעהיגסטע און 
פאָרטגעשריטענסטע. די כינעזער, די רוסען, און די פעלקער װאָס 
װואָהנען אויף די באַלקאַנישע אינזלען, עסען וועניג פלייש ; די 
שקלאַפישע הינדוסען עסען נאָר ניט קיין פלייש. די ענגלענדער, די 
אַמעריקאַנער, זיינען די גרעסטע פלייש-פרעסערס ; נאָךְ זיי קומען די 
פראַנצויזען און די דייטשען. 

אָבער ניט פילאָזאָפּירען ווילען מיר יעצט, נאָר זיך בעשעפטינען 
מיט דער קונסט פון קאָכען. אָבער, איידער מען קאָבט, מוז מען זיין 
גענוי בעקאַנט מיט דעם מאַטעריאַל. 

דאָס פלייש ואָס בעזיצט דעם גרעסטען טהיי? נאַהרוננס- 
שטאָף, איז דאָס פלייש פון דעם גוט-געפיטערטען אָקס. אָבער ניט 
דער נאַנצער טהיי? פון אָקס איז גוט צום עסען. דאָס הייסט, מען 
װאָלט איהם געמעגט עסען אין גאַנצען, נאָר מאַנכע טהיילען זיינען 
די בעסטע. 

דער קצב וועט באַלד אויסנעפינען, אויב די פרוי, װאָס קויפט 
ביי איהם פלייש, איז אַ מבין אויף פלייש ; און אויב, ווען זי קריענט 
אַ גוט שטיקעל פלייש, ווייס זי װאָס צו טהאָן דערמיט. אויב ער 
ערפאַהרט, אַז זי ווייס טאַקי ניט, דאַן ניט ער איהר דאָס ערגסטע 
פלייש. ווען ער ווייס אָבער, אַז זי איז אַ מבין און ווייפּ אויך וי צו 
קאָכען, דאַן איז ער פאָרזיכטיג. 
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אין מאַנכע פעלע װויעדער, קען זיך דער קצב ניט העלפען, ווייל 
די נאַנצע בהמה טויג ניט. דאָס הייסט, אויב דאָס איז אַן איבער- 
געװאַקסענער אָקס, שלעכט גענעהרט און אױיסגעמאַנערט, דאן טיג 
ניט דאָס פלייש סיי-ווי-סיי. דאָס זעלבע איז אויך, ווען דאָס פלייש 
קומט פון אַ מאָנערע קוה, אָדער, די בהמות זיינען שלעכט געהאַלטען 
געװאָרען און אום זיי זאָלען ניט אומקומען, האָט מען זיי געקוילעט, 

דאָס פלייש פון אַזעלכע בהמות איז זעלטען גוט. 

וי געזאָנט, קומט דאָס בעסטע פלייש פון דעם גוט-גענעהרטען 
און געזונדען אָקס. 

נוטעס פלייש קריענט מען אויך פון נוט-גענעהרטע און גוט- 
געהאַלטענע לעמער. 

ציענען-פלייש איז זעלטען גוט. עס איז ענטוועדער צו פעט, אָדער 
עס האָט אַן אונאַנגענעהמען גערוך. 

דאַן קומען עופות. 

דאָס בעסטע פון אַלע עופות איז די הוהן, ווען זי איז געהאַלטען 
געװאָרען ספּעציע? צו עסען, פעט ווערען און געשלאַכטעט צו ווערען. 
נאָך דער הוהן קומט דער ענדיק. דאַן די קאַטשקע. גאַנז איז שווער 
צום פערדייהען. טויבען זיינען זעלטען גוט צום עסען. 

עס זיינען דאָ נאָך אַנדערע זעהר גוטע פליישען, װאָס אַ איד 
מענ עסען, װוי הירשען-פלייש, ליידער אָבער קען מען דאָס ניט קריעגען, 
און פיעלע, פיעלע טויזענדער אידען לעבען אויס זייערע יאָהרען און 
קריענען קיינמאָל ניט אַזאַ פלייש. 

יעצט וועלען מיר אַלְזאָ ווייטער רעדען ווענען די פליישען װאָס 
זיינען בנמצא פאַר אידען. 

קאַלב-פלייש איז נאָר נוט, ווען דאָס איז פון אַן ערוואַקסענעס 
קאַלב. פלייש פון נאַנץ יוננע קעלבער האָט די זעלבע בעדייטונג וי 
אונצייטיגע פרוכט, און דער רעזולטאַט איז שווער צובּ פערדייהען. 
| עס איז אַ פאַקט, אַז דאָס פלייש פון אַ יונגעס קעלבעלע ליעגט 
מיט אָנדערטהאַלבען שטונדען מעהר אין מאָגען װי דאָס פלייש פון 
אַן אַלטען אָקס. 

ביי אידען עפט מען אויך בךפּקועה. דאָס איז אויסדריקליך 
פּערבאָטען פון די ערצטע, אַלס שעדליך. עס איז אויך נלאַט אַזױ פער- 
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באָטען פון די געזעטצע פון לאַנד. דאָס איז זעהר אַ נוטעס געזעטץ 
און מען זאָל עס בעפאָלנען. 

איינעס פון די בעסטע פליישען אין דער וועלט, זיינען די טשאַפּס 
פון אַ לאַם. אַ שעפּס, װאָס איז נעהאַלטען געװאָרען ספּעציעל אום 
צום שלאַכטען, און האָט אַלזאָ געקריגען די פּאַסענדע שפּייזען, ליע- 
פערט דאָס בעסטע פלייש. 

ביי אונז אידען העררשט אַ שלעכטע טבע. יעדע הויז-ווירטהין 
וועט אַכטונג געבען, עפּ זאָל חלילה וחס ניט אַריינקומען קיין עלטער 
שטיקעל פלייש אין הויז אַריין. דאַנעגען פיש, פערקוקט מען פיעלע 
מאָל. 

דערפאַר בעמערקען מיר דאָ, אַז ניט קיין פרישע פיש, זיינען 
איינפאַך פּעסט, וועהרענד צו פרישעס פלייש, איז ניט גוט. 

מיר רעקאָמענדירען ניט דער אידישער פרוי צו קאָכען פער- 
עלטערטעס פלייש, אָבער מיר ראַטהען זיי קיינמאָל ניט צו קאָכען 
קיין פלייש װאָס איז געשלאַכטעט געװאָרען אין דעמזעלבען טאָג, 
אָדער מיט אַ טאָג פריהער. 

פלייש, גוט צום קאָכען, זאָל ניט זיין איננער װוי דריי טעג. ווען 
עס איז עלטער, שאַדעט גאָר ניט. פלייש פאַר אַ זופּ, זאָל זיין פרי- 
שער, אָבער אויך אַלט 24 שטונדען. פלייש פאַר בראטענס, זאָל 
זיין עלטער. 

דאָס פלייש מעג אויסגעווייקט ווערען, אויסגעזאַלצען, אָבנע- 
װאַשען און אַוועקנעשטעלט. זאָל עס שטעהן אין אַייז-קאַסטען ביז 
עס ווערט רייף (פעוע). אפילו 10 טעג װעט עס ניט שאַדען. אָבער 
פלייש פאַר בראטען זאָל זיין כאָטש פיער טעג. 

אַלע עופות, אפילו אַ יונגע הוֹהן (מ621686 קמוצעפ), זאָלען גע- 
קאָכט ווערען מיט 24 שטונדען נאָכ'ן שלאַכטען. 

מען דאַרף זיך היטען פון אויפגעװוארעמטע פליישען. אין דעם 
צווייטען קאָכען, ווערט פערגליווערט דער אַלביומען (דער הױיפּט נאַה- 
רונגס-שטאָף), דאָס פלייש פערליערט דאַן אי דעם טעם, איז די 
נאַהרונג און עס ווערט איינפאַך וי לעהם פאַר'ן מאָנען. עסט בעסער 
אַ קאַלטעס שטיקעל פלייש, געקאָכט אפילו מיט איינינע טענ פריהער, 
אָבער עסט ניט קיין אויפגעווארעמטע שפּייזען. 
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דאָס פלייש, װאָס פּאָליובעט דעם מאָגען אַם בעסטען, איז דאָס 
פלייש װאָס מען האָט אֵם איינפאַכסטען צובערייטעט. פאַר אַלעמען 
איז דאָס בעסטע פלייש יענעס, וועלכעס מען האָט געבראָטען אויף 
אַ דראָט (0901164), אֶָהן פעט און אֶהן א שום אַנדערע זאַך, אויסער 
אביסע? זאַלץ. נאָכדעם קומט דאָס פלייש פון א בראטען, וועלכער 
האָט זיך לאַנגזאם גערעמפּפט בלויז מיט אַביסעל ואַסער און איז 
געװאָרען ברוין פון דער אויווען-היטץ. דאַן קומט דאָס זופּען-פלייש 
וי מען האָט געקאָכטע פּראָסטע בולליאָן זופּ. 

אַלֶע אַנדערע פּרעפּאַרירטע פליישען מעגען זיין געשמאַקער, 
אָבער דערפאַר זיינען זיי שווערער צום פערדייהען. 


46. וי מען קלייבט אָב רינד פלייש. 


גוטעס רינד-פלייש דערקענט מען אין קאָלִיר. דאָס פעט איז 
אַן אוילינע גלאַטקײט, איז ווייסליך און ניט געל. געלעס פעט בע- 
צייכענט באַלד ענטוועדער אַ קרענקליכע בהמה, אָרער אַ בהמה װאָס 
מען דאַרף גלאַט אַזױ ניט עסען. דער מאָנערער טהיי? פון גוטעס 
פלייש, איז אי רויטלעך, אי עס זעהען זיך די , פעדים". 


7. שעפּסען פלייש און לאַם פלייש. 


דאָס בעסטע שעפּסען פלייש איז יענעס װאָס זעהט אויס אי 
רויטלעך, אי זאַפטיג. דאָס פעטע זאָל זיין שטייף און ווייס. 

לאַם-פלייש איז גוט פרישערהייט, דאָס הייסט, מיט 24 שטונ- 
דען נאָכ'ן שלאַכטען. אַ בליק צו דער אָדער אין האַלז קען באַלד בע- 
ווייזען, אויב דאָס פלייש איז ניט צו אַלְט. די אָדער איז בלוי ווען 
דאָס פלייש איז פריש. 

איינע פון די גרעסטע דעליקאַטעסען אין דער וועלט זיינען די 
פרישע לאַם-טשאַפּס. 


8. קאַלבס פלייש. 


ווען די ניערען פון קאַלֵב זיינען גוט אַרומגעװאַקסען מיט פעט, 
דאַן איז עס אַ גוטער סימן, אַז דיעזעס קאַלב האָט גוטעס פלייש, 
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דאָס בעסטע פלייש אין קאַלב, איז יענער טהייל װאָס איז ווייסלעך 
און פעט. 

ווען די אָדער אין שולטער איז ענטװועדער רויט אָדער בלוי, 
דאַן איז אַ סימן, אַז דאָס פלייש איז פריש. 


9 געבאַקענע פליישען. 


געבאַקענע פליישען, װאָס מען רופט , ראָאסט' (90886), אָדער 
וי אַנדערע רופען עס, געבראָטענס, קענען ניט צובערייטעט וערען 
לויט איין געוויסע רעגעל. די אורזאַכע דערפון איז, װאָס עס הענגט 
זעהר פיעל אב װוי גרויס דאָס שטיק פלייש איז, וי פריש דאָס איז, 
און בוכשטעבליך, אויף דעם געשמאַק פון יענע װאָס ווילען עס עסען. 
אויך אָן די מאָנגענס פון יענע װאָס עסען. 


פאַר אַלעמען דאַרף זיין אַ פּאַסענדע פאַן פון נוס-אַייזען. 

נאָכהער װוי דאָס פלייש ווערט אָבנעוואַשען און אָבנעווישט, זאָל 
מען דאָס בעזאַלצען און בעפעפערן, בעסער איז אַיינצורײיבען דאָס זאַלץ 
און דעם פעפער. דאַן זאָל מען אַריינגיסען אַביסעל קאָכעדיגעס װואַסער 
אין דער פאַן, אַריינלעגען דאָס פלייש און אַריינשטעלען אין אַ הייסען 
אויווען. בעסער איז, די פאַן זאָל שטעהן אויף עפּעס, ניט אויפץ 
הוילען אויווען. אָט אַזױ זאָל מען עס בראָטען 15 אָדער 20 מינוטען, 
דאָס איבערקעהרענדינ אַ פּאָאר מאָל. דאַן זאָל דאָס פייער קלענער 
געמאַכט ווערען און מען זאָל עס לאַננזאַם קאָכען ביזן עס ווערט 
פאַרטיג. 

אויף דיעזער אַרט קומען אַרױס ווען עס בלייבען נאָך די זאַפטען 
פון פלייש. אויב דאָס פלייש איז ניט זאַפטיג און ניט פעט געננוג, 
איז נוט אַביסעל היהנער-שמאַלץ. 

ווען עס האַנדעלט זיך אָבער אום אַ שואכען מאָנען, דאַן זאָל 
דאָס פלייש, ערשטענס, ניט זיין פעט, און צווייטענס זאָל מען דאַ- 
רויף קיין פעט ניט אַרופלעגען. מען זאָל אויך אויסמיידען פעפער. 
דאָס פלייש זאָל פריהער קריענען 10 מינוטען הייסעס בראָטען פאַר 
יעדען פונט פלייש. דאָס הייסט, אויב עס איז א שטיק פלייש פון 
איין פונט --- 10 מינוטען ; פון צוויי פונט --- 20 מינוטען ; פון 
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פינף פונט --- 80 מינוטען. דאַן זאָל מען עס לאָזען לאַנגזאַם זיך 
בראָטען ביז עס ווערט פאַרטיג . 

די זעלבע רעגע? דאַרף אָנגעװוענדעט ווערען ביי שעפּסען-פלייש 
און לאַם-פלײיש. קאַלבס-פלייש דאַרף האָבען צו צװאַנציג מינוטען 
פאַר יעדען פונט. 


0. געקאַכטעס פלייש. 


מען זאָל בעדעקען דאָס פלייש מיט ואַסער, אָבער ניט מעהר. 
אויב איהר ווילט אַרונטערנעהמען אַ געדיכטע זופּ, דאַן גיסט אָן 
מיט קאַלטעס װאַסער, אָבער ווען איהר ווילט דאָס פלייש זאָל זיין 
זאַפּטיג, גיסט אָן מיט הייסעס װאַסער, 

ווען מען װויל מאַכען קאָרנד-ביעף, זאָל מעז װויעדער אָנגיסען מיט 
קאַלטעס װאַסער. מען דאַרף אויפפּאַסען דאָס װואַסער זאָל שנעל גע- 
בראַכט ווערען ביז צום קאָך-פּונקט, דאַן זאָל מען אַװעקרוקען דעם 
טאָפּ און לאָזען דאָס פלייש לאַנגזאַם קאָכען. 

צו שנעלעס קאָכען װעט האַרט מאַכען דאָס בעסטע פלייש, און 
אויך פערטונקלען דעם קאָלִיר. לאַננזאַם קאָכען, װועט ווייך מאַכען 
דאָס האַרטעסטע פלייש. מען דאַרף אַכטונג געבען פלייסיג און פאָר- 
זיכטיג אָבצושוימען, מען זאָל קיין פלייש ניט קאָכען אין קיין אָפע- 
נער סאָס-פאַן. עס זאָל קאָכען אין אַ טאָפּ. עס דאַרף קאָכען 95 מי- 
נוטען צו יעדען פונט. ניט פאַרטיגעס געקאָכטעס פלייש, איז שעדליך, 


1. בראטען פלייש. 


אונטער דיעזען ווייזע בראטען, פערשטעהען מיר בראטען אויף 
קויהלען (011188יון). 

מען קען בראטען אויף צווייערליי אַרטען, מיט פעט און אֶהן 
פעט. מיט פעט פאַר געזונדע מאָנענס, און אָהן פעט פאַר שלעכטע 
אָדער קראַנקע מאָגענס. 

די קראַפט אָדער שװואַכקייט פון פייער הענגט אב פון דעם װאָס 
מען דאַרף בראָטען. פאַר אַ ביפסטייק דאַרף עס זיין קלאָר און שנעל ; 
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פאַר שעפּסען-פלייש, אָדער טשאַפּס, זאָל עס זיין קלאָר, אָבער ניט 
זעהר שנעל, דאָס הייסט, ניט זעהר הייס. 

די כלי אין וועלכער מען בראָט, בעשטעהט פון אַ דאָפּעלטען 
דראָט. אין מיטען לעגט מען אַרין דאָס פלייש. עס איז בעסער, אַזן 
דער דראָט זאָל זיין ציעמליך דין. ווען דער פייער אונטען פלאַמט 
שטאַרק אויף דורך דעם פעט װאָס קאַפּעט אַרונטער פון דעם פלייש, 
דאַן קען מען דאָס אָבשוואַכען דורך אַביסעל? זאַלץ, װאָס מען שיט 
אַרוף. 

אַמבעסטען איז מען זאָל איבערקעהרען דאָס פלייש צװאַמען 
מיט'ן דראָט. אָדער ווען מען האָט אַ בראָט-אַייזען (מ0זו10ש), זאָל 
מען אומקעהרען דאָס פלייש מיט אַ צויינגעל. מיט אַ נאָפּעל איז 
ניט גוט, וויי? עס רינט אויס דער זאַפט. 

אויב דאָס פלייש פיהלט זיך פעסט, ווען מען בעריהרט עס מיט'ן 
צוויינגעל, דאַן איז עס פאַרטיג. 

וי געזאָגט, קען מען בראָטען אי מיט פעט, אי אֶהן פעט. און 
ווען מען װוי? בראָטען מיט פעט, זאָל מען פריהער בעזאַלצען דאָס 
פלייש, אַרויפלעגען אויפ'ן דראָט, דאַן אנשמירען מיט גענזען-שמאַלץ, 
אָדער היהנער-שמאַלץ, אויף דער צווייטער זייט. אין אָנפאַנג זאָל 
דאָס פייער זיין לאַנגזאַם, אום עס זאָל אַיינציהען דאָס פעטע. דאַן 
קעהרט מען איבער און מען בעשמירט נאָך אַמאָל מיט מעט. 

אֶהן פעט, זאָל מען שיטען זעהר וועניג זאַלץ און דאָס בראָטען, 
אין אָנפאַנג, אויף אַ שטאַרקעס פייער, דאַן שװואַכער מאַכען דאָס 
פייער, ביז עס בראָט זיך זעהר לאַנגזאַם . 

מען דאַרף אַכטונג געבען עס זאָל ניט ברענען. 

פלייש, מאָגערעס, ווייכעס, ניט צו פרישעס, געבראָטען אויף 
קויהלען, אֶהן פעטס, איז איינע פון די נעשמאַקסטע און אויך גרינג- 
סטע שפּייזען צום פערדייהען. 

אין אָריענט איז מען זיך נוהנ, אַז מען מאַכט אַ גרויס פייער 
און מען לאָזט עס זאָלען אָנברענען אַ סך האָלץ-קויהלען, ווען דער 
דזשאַר איז אַ גרויסער, איז מען פאַרטיג צו בראָטען דאָס פלייש. דאָס 
פלייש, אין יענע מקומות, בעשטעהט, הופּטזעכליך, פון שעפּסען- 
פַלייש. דאָס פלייש ווערט צושניטען אויף קליינע שטיקלעף, יעדעֶס 


פ ? יי י ש 01 


שטיקעל אַזױ נּרויס װי אַ היהנער:איי. דאן שטעקט מען דיעזע 
שטיקלעך אויף א לאַננען שפּיז, אָדער איינפאך א הילצערנער דינער 
שטעקען, פון ביידע זייטען פייער שטעהען אַריינגעשטעקט דינע העל- 
צער אין דער ערד און אויף דיעזע העלצער לעגט מען אַרױף דעם 
שטעקען מיט'ן פלייש. עס בראָט זיך לאַננזאַם ביז עס ווערט פאַרטיג. 

מאַנכע מענשען עסען אויף פון פינף ביז אַכט פונט פון אַזאַ 
פלייש, און עס איז אַזױ לייכט צו פערדייהען, אַז עס שאַדעט זיי ניט, 


2. פרעגלען פלייש. 


אַלֶע דאָקטוירים, װאָס גיבען זיך אב מיט מאָנען-קראַנקהײטען, 
בעהױיפּטען, אַז די הויפּט-צרות פון די מאָגען-ליידענדע קומען פון 
געפּרענעלטע פליישען. איהר קענט בשום אופן ניט אַיינרעדען אַזאַ 
דאָקטאָר, אַז מען מענ עסען נעפּרענגעלטעס פלייש. 


די פראַנצויזען, די מייסטערס פון דער קיך, שטימען אפילו אֵיין 
מיט די דאָקטוירים, אָבער זיי האָבען צו בעמערקען צוויי זאַכען : 
ערשטענס, אַז דער מענשליכער געשמאַק שפּיעלט אַ גרויסע ראָלע, און 
צווייטענס, אַז פּרענלען פלייש דאַרף מען קענען, און ניט יעדער קען 
דאָס. אָבער יענער װואָס קען עס יא, מעג פּרענלען פלייש און מענ 
עס דערלאַנגען אַזעלכען װאָס האָט אַ גוטען מאָגען, ניט מורא האָ- 
בענדיג, אַז מען װועט דערפון קראַנק ווערען. 

אָבער, מערקט זיך די רעגעלען : דריי פּונקטען דאַרפען אב- 
געהיט ווערען : 1) אַז דאָס פעט אין דער פּרעגעל-פאַן זאָל פריהער 
נעמאַכט ווערען זעהר הייס איידער מען לעגט אַרײן דאָס פלייש ; 
2) שנעל אַרונטערנעהמען די פאַן אַזױ גִיך וי דאָס פלייש ווערט 
פאַרטינ, און, 3) אַרוױסציהען וויפיעל פעט עס בלייבט אין פלייש מיט 
אבסאַרביר-פּאַפּיר, דאָס הייסט, מיט פּאַפִּיר װאָס ציהט אין זיך דאָס 
פעטע. געוועהנליכעס ברוינעס, ווייכעס פּאַפּיר, אֶהן אַ גלאַנץ, איז 
אויך נוט צו דיעזען צוועק. 

אַלע קעכערס שטימען אֵַיין, אַז דאָס פלייש, נעפּרעגעלט אין 


פעט, איז זעהר געשמאַק. 
אַ גוטע אידעע איז צו פּרעגלען אַ סטייק, אָדער אַנדערעס פלייש, 
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אין פעט, וואו מען האָט פריהער האַלב אַיינגעפּרעגעלט אַ ציבעלע. 
אָבער, ניט פערגעסען, אַז בשעת מען לענט אַרוַף דאָס פלייש, זאָל 
דאָס פעט מיט דער ציבעלע זיין קאָכעדיג. 


מען קען, צו דער ציבעלע אַריינשניידען אויך א וויהע קאַר- 
טאָפּעל און דאָס פּרעגלען מיט דער ציבעלע צזאַמען. יערענפאַלס 
אָבער, זאָל דאָס פעט פריהער זיין שטאַרק הייס איידער מען לענט 
אַריין די ציבעלע מיט די קאַרטאָפעל. 


8. ביף אַ לא מאָד. 


דאָס װאָס מען רופט אין דער פראַנצויזישער קיך ביף אַ לאַ מאָר 
(ס11046 גן 8 8604), איז אונגעפעהר וי דאָס אידישע עססיג-פלייש, 
בלויז װאָס מען גיט זיך אב דערמיט אַביסעל מעהר און מען ניט 
בעסער אַכטונג אויף דער צובערייטונג. 


אַם בעסטען דערפאַר איז אַ שטיק דינעס, רונדעס פּומפּ פלייש, 
אָדער אירגענד אַ טהייל װאָס קען אַרױסגעבען אַ דינעס שטיק פלייש. 
נאָכדעם וי דאָס פלייש ווערט פאַרטיג צום קאָכען, מאַכט מען אין דעם 
גאַנץ קליינע שניט, וואוהין מען דריקט אַריין זעמע?-מעהל?, אַביסעל 
מאַרזשאָרים, דין געבראָקטע ציבעלע, אַ צייהנדעל קנאָבעל, קאַיען 
פעפער, זאַלץ, אַ פּאָאר נעגעלעך און אַזױ ווייטער, לויט װוי די פּאַמיליע 
האָט ליעב דיעזע אַלע געווירצען. דאָס אַלעס זאָל פריהער ווערען 
דורכגעברוינט מיט אַביסע? פעט, דאַן גוט אַריינגעריבען אין פלייש. 


דאָס פלייש זאָל מען אַריינלעגען אין אַן ערדענע נגעגלעזטע כלי 
מיט אַביסעל פעט, בעסער איז גריווען (גריבענעס) װאָס זיינען ניט 
גוט אויסנגעשמאָלצען געװאָרען. אויב דאָס פלייש וועגט צוויי פונט 
(וועניגער טוג עס ניט), זאָל מען אַריינגיסען אַ גלאָז גוטען סיידער- 
עססיג, אָנדערטהאַלבען נלעזער סטאַק-זופּ, צודעקען גוט און שטעלען 
צום פייער עס זאָל זיך לאַנגזאַם דעמפּפען פינף שטונדען צייט. 


אויב עס איז ניטאָ קיין סטאַק-זופּ, זאָל מען זיך בענוטצען מיט 
װאַסער. 
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א וא 


4. בברייזד ביף. 


ברייזד ביף (2661 81866ע8), װאָס האָט קיין איבערזעצונג אויף 
אידיש, ווערט אַזױ צובערייטעט : 

מען נעהמט איין שטיק רינד-פלייש װאָס וועגט דריי פונט. דאָס 
לעגט מען אַריין אין אַ דאַמפּף-פאַן (מגץ ס84) און מען לענט צו אַ 
שטיק פעט. אין אַזאַ פאַל, וואו מען רעכענט זיך ניט זעהר שטאַרק 
מיט די רעזולטאַטען פאַר'ן מאָגען, מעג זיין אַ שטיק ברוסט-פעט, 
אָדער גאַנץ געוועהנליכעס רינד-פעט. אויב מען קען דאָס ערזעטצען 
מיט גענזען-שמאַלץ אָדער היהנער-שמאַלץ, איז אודאי גוט. יעדענ- 
פאַלס, אַזױ דעקט מען צו דאָס פלייש מיט'ן פעט און מען שטעלט עס 
אַװעק ביים פייער אויף עטליכע מינוטען. דאַן בראָקט מען אַריין צוויי 
ציבעלעס, פערשיעדענע גרינצייגען פון סיזאָן, אַביסעל סעלערי און 
אייניגע דינע שטיקלעך מעהרען. דאָס זאָל מען צורעקען מיט אָנדערט- 
האַלבען פּאַינט װאַסער, אָדער סטאַק-זופּ. אַביסע? זאַלץ און פעפער 
צום טעם זיינען נוט. 

דאָס אַלעס זאָל לאַנגזאַם קאָכען פון צוויי ביז דריי שטונדען. נאָך 
דיעזער צייט, ווערט די זופּ ציעמליך דין, עס ווערט פון איהר א 
גרייווי (צַזםצש). מען זאָל אַרוסנעהמען דאָס פלייש און דאַן האַלטען 
די גרייווי אין אַ בעזונדער כלי ביז מען נעהמט אַרונטער דאָס פעט. 
אום דאָס צו טהאָן, שטעלט מען אַריין די כלי אין אַן אַנדער בלי מיט 
אַייזדקאַלטעס װאַסער. אָט אַזױ קומט אַרױף דאָס פעט פון אויבען, 
וועלכעס מען נעהמט אַרונטער מיט אַ לעפעל, נאָכהער נעהמט מען די 
גרייווי און מען קאָכט זיי בעזונדער ביז עס ווערט דיק. עס איז גוט 
צוצומישען אַביסעל קאָרן-סטאַרטש (מ6ע812 מ:60) אָדער איינפאַכעס 
מעהל מיט קאַלטעס װאַסער און גוט אויסמישען. דאָס גיסט מען 
נאָכהער אַרױף אויפ'ן פלייש, מען שטעלט עס אַריין אין אַ פאַן, די 
פאַן אין אַ הייסען אויווען, וואו עס בלייבט פון 8 ביז 10 מינוטען, 
דאַן סערווירט מען. 


95. געפּרעגעלטעס פלייש מיט קרוים. 


מען נעהמט פלייש װאָס איז ניט דערקאָכט, אָדער ניט דער- 
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פּרעגעלט. דאָס צושניידט מען אין רעפטלעך (פּענעצען). אויב דאָס 
פלייש אַלֵיין אין ניט פעט גענוג, זאָל מען אַריינלעגען אַביסעל פעט 
און דאָס לייכט צופּרעגלען. נאָכהער זאָל מען נעהמען אָבגעקאָכטעס 
פלייש, גוט צוהאַקען, בעפעפערן און בעזאַלצען. מען נעהמט דאַן 
אַ פריי-פאַן, מען שמירט אויס מיט פעט און מען דערהיצט. דאַן 
לעגט מען אַרײן אַ רייהע קרויט, אַ רייהע פלייש, אַ רייהע קרויט, 
וויעדער פלייש און צו לעצט נאָך היבש קרויט עס זאָל צודעקען. דאָס 
לאָזט מען דעמפּפען און פּרעגלען ביז עס ווערט פאַרטיג. מען פסער- 
ווירט עס הייסערהייט. 


6. געהאקטע קאָללאַפּס. 


פאַר געהאַקטע קאָללאַפּס (פע60110 1018066) מאַכט מען פריהער 
אַביסעל נרייווי פון אַן אונץ היהנער-פעט אָדער אַן אונץ און אַ האַלב 
קריסקאָ מיט אַ קאַרגען עס-לעפעל מעהל. ווען דאָס הויבט אָן צו 
ווערען ברוין, ואַרפט מען אַרין גוט-צושניטענע פּעטרושקע, נע- 
מאָלענע געווירצען, זאַלץ און פעפער, און מען מישט אויס. דאָס דאַרף 
זיך אַזױ לאַנג קאָכען, ביז אַלֶעס ווערט אַ טיעפעס געל-ברוין. 

דערוויי?ל נעהמט מען אַ פונט ראַונד סטייק, מען צוהאַקט עס 
גאַנץ פיין און מען װאַרפט עס אַריין אין דער גרייווי. יעצט דאַרף 
מען אַכטונג געבען צו האַלטען דאָס פלייש נוט צוטהיילט ביז עס 
ווערט נוט הייס. דאָס איז ניט לייכט צו טהאָן, נאָר די פלייסיגע בעל 
הבית'טע קען עס אויספיהרען, ווען זי איז טהעטיג מיט אַ לאַנגען 
גאָפּעל. ווען דאָס פלייש איז ענדליך גוט דערהיצט אין דער גרייווי, 
זאָל מען לאַנגזאַם אַריינגיסען אַ האַלבע גלאָז הייסעס, קאָכעדינעס 
װאַסער און דאָס אַלעס לאָזען דעמפּפען צעהן מינוטען. 

איידער מען סערווירט עס, אין גוט דאָס צו בעגיסען מיט 
קעטשאפּ (עמװ8646) אָדער גאָר בלויז מיט דער זאַפט פון אַ לימענע. 
אַביסעל אייגענע געמאַכטע מושטאַר און קאיען פעפער זיינען אויך 
גוט. 

בשעת עס קאָכט זיך, מעג מען אַיינברױינען אַ ציבעלע. אָבער 
נאָך דעם וי מען בענוצט זיך מיט אַנדערע גרינצייגען, איז דאָס ניט 
נויטהיג. אויסער ווען מען האָט אַ ספּעציעלע ניינונג צו אַ ציבעלע., 
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7. ראָאסט-ביף קראָקעטם. 


מען דאַרף פריהער נוט צוהאַקען, אָדער צומאָלען דאָס פלייש 
און דאָס אָבמעסטען. עס דאַרף זיין אַ פולער פּאַינט. 

דערווייל נעהמט מען אַן עס-לעפעל און אַ האַלב גוט-געהאַקטע 
ציבעלע און מען קאָכט עס אין אַן עס-לעפעל קריסקאָ אָדער היהנער- 
שמאַלץ. מען זאָל אַכטונג נעבען עס זאָל ניט ווערען ברוין. אין דעם 
זאָל מען אַריינשיטען אַ פולען עס-לעפעל מעהל, אויסמישען און 
קאָכען צוויי מינוטען, אַריינשיטען אַ טהעע-לעפעלע זאַלץ, אַ פערטעל 
טהעע-לעפעלע פעפער, אַ האַלבען כהעע-לעפעלע ענגלישען מושטאַר 
און דאַן דאָס צוהאַקטע פלייש. דאָס זאָל מען מישען און קאָכען 8 
מינוטען. דאַן צושלאָגט מען צוויי אייער געלכלעך און מען קאָכט צוויי 
מינוטען. נאָכהער זאָל מען אויסלעגען אויף אַ טעלער און אַװעק- 
שטעלען עס זאָל זיך אִבקיהלען. 


דאַן זאָל מען נעהמען זעמעל-מעהל, צושלאָגען אַן איי אין אַ 
זופּען-טעלער. דאַן זאָל מען אָננעהמען אַן עס-לעפעל פלייש, אַיינ- 
טונקען אין איי, דורכקייקלען אין זעמע?-מעהל, דאָס אַועקלעגען אויף 
אַ האַקל-ברעטע? און מיט צוויי טישימעסערס מאַכען דערפון אַ קראָקעט. 
די פּאָרמע איז אונגעפעהר וי אַ היימישער היטעל-צוקער, אָבער ניט 
אַזױ שטאַרק שפּיטציג. 

אַזױ זאָל מען אויסאַרבײטען קראָקעטען פון דעם גאַנצען פלייש, 
דאַן זאָל מען זיי פּרענגלען אין אַ ‏ טיעפעס און הייסעס פעט, ביז זיי 
ווערען פון אַ גאָלד-ברוינעם קאָלִיר. דאָס זאָל מען סערווירען מיט 
אַ טאָמײטאָ-סאָס, אָדער גלאַט מיט נעדעמפּפטע טאָמײיטאָס. 


פון דעם פריהער אויסגערעכענטען, זאָל אַרױס 14 קראָקעטען. 
8. האַמבורגער סטייק. 


נעהמט אַ רונדען סטייק און צוהאַקט נאַנץ דין. דאָס זאָל נוט 
דורכנעקנעטען ווערען מיט ברויט-ברעקלעך, פּעטרושקע דין-געהאַקט, 
און ציבעלע צוריבען אויף'ן רייב-אַייזען, דאס זאָל מען בעזאלצען און 
בעפעפערן, מאַכען דערפון באָללס, זיי אַיינטונקען אין אַן איי-געלכעפ, 
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דורכקייקלען אין קרעקער דאָסט אָדער ברויט-ברעקלעך. דאַן זאָל מען 
דאָס פּרענלען אין פעט. מען זאָל עס סערווירען מיט א דינער נרייווי. 


9. גרייווי. 


מיר האָבען דערמאָהנט אין לעצטען נומער, , מען זאָל עס סער- 
ווירען מיט אַ דינער גרייווי". די פראַגע איז, וואו נעהמט מען די 
גרייווי ווען דאָס פלייש האָט קיין גרייווי ניט אַרױסגעגעבען ? 


דאַרױף ענטפערען מיר, אַז מען קען אימער האָבען גרייווי. 


פאַר אַלעמען, דאַרף מען אַרונטערנעהמען די גרייווי פון אַלערלײ 
צובערייטעטע פליישען, דאָס בעהאַלטען אין אַייז-קאַסטען, כל-זמן 
מען בעזאַלצט עס גוט און מען בעפעפערט עס גוט, קען עס שטעהן 
אַ היבשע צייט. דאַן קען מען נעהמען די ביינער פון אַלע געקאָכטע 
פליישען, זיי אָנגיסען מיט קאַלטעס װאַסער, און לאָזען דעמפּפען צוויי 
שטונדען צייט. דאָס װועט, וי געוועו/נליך, אימער אַרוױסנעבען אַביסעל 
גוטע סטאַק-זופּ, װאָס מען קען נגעברויכען אַלס צובערייטונג פאַר 
גרייווי. איבערהויפּט קען מען אימער נעהמען אַביסעל פעט, אין דעם 
אַריינלעגען מעה?ל נעמישט מיט װאַסער, דורכפּרעגלען און מאַכען 
א גרייווי. 

איבערהויפּט קען אַ בעל הבית'טע, װאָס געברויכט אָפט גרייווי, 
קויפען ספּעציעלעס פלייש דאַפיר, און דאָס לאַננזאַם קאָכען אין 
קאַלטעס װואַסער. מען קען דאַן אַװועקשטעלען אַ גאַנצען טאָפּ נרייווי. 


0. קאָרנד ביף העש. 


נעהם אָנדערטהאַלבען פונט פרישען קאָרנד-ביף, וועלכער איז 
גוט אָבגעקאָכט, דאַן צוהאַק איהם גאַנץ דין. נעהם עפּעס מעהר וי 
אַ האַלב פונט קאַרטאַפעל געקאָכטע און מיש אַריין אין פלייש. נעהם 
דריי גרויסע ציבעלעס, צושנייד און סמֹאַךְ זיי ברוין אין פעט אָדער 
קריסקאָ. ווען די ציבעלע ווערט נוט וייך, זאָל מען צולענען דאָס 
פלייש מיט די קאַרטאָפעל, בעשיטען מיט זאַלץ און פעפער. אויב 
דאָס איז ניט וייך גענוג, מעג מען צומישען אַביסעל? סטאַק-זופּ 
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אָדער גלאַט הייסעס װאַסער און דאַן גוט דורכמישען. אַ קליינער, גוט- 
צוהאַקטער רויטער פעפער גיט עס אַ בעזונדערן טעם. ער עס האָט 
ניט ליעב קיין ציבעלע, קען דאָס אויסמיידען. מען פערווירט עס מיט 
אַביסעל פּעטרושקע. 


1 אָקפען האַרץ. 


נאָכדעם וי דאָס האַרץ ווערט כשר געמאַכט, דאָס הייסט, אויס- 
געװוייקט, אוױיסגעזאַלצען און אױיסגעװואַשען, דאַרף מען ערשט אַכטונג 
נעבען, אַז די אינוועניגסטע אָדערן פון האַרץ, זאָלען זיין גוט אויסגע- 
װאַשען פון אירנענד א בלוט. 

נאָכהער לעגט מען עס אַרײן אין א טאָפּ, מען גיסט אָן מיט 
קאַלטעס װאַסער און מען לאָזט עס קאָכען 15 מינוטען צייט. דאַן 
זאָל מען אָבזייען דאָס װאַסער, אָבטריקענען דאָס פלייש און דאָס 
אָנפּילען מיט זעמעל-מעהל, פּעטרושקע, זאַלץ, פעפער, מוסקאַט:נוס 
און אַ היבשעס שטיקעל צוהאַקטעס ברוסט-פעט, גענזען-שמאַלץ אָדער 
היהנער-שמאַלץ. מיט אַ פְּאָאר צייהן-שטעכערס (טוט-פּיקס), פער- 
מאַכט מען עס ווען מען שטעלט עס בראָטען צוזאַמען מיט אַנדערעס 
פלייש, עס נעבענדיג 20 מינוטען צום פונט. מען סערווירט עס מיט 
גרייווי. אַביסעל קאָפּראַנט דזשעללי איז גוט אַלס אַ סאַלאַט דערצו. 


2. האַט פּאַם. 


האָט פּאַט (04ח 206) איז אַ קאַלטעס פלייש-מאכל. 

מען שיילט אב און מען צושניידט אין סלייסעס עטליכע קאַר" 
טאָפעל און אַ שפּאַנישע, אָדער גלאָט אַזױ אַ לייכטע ציבעלע. מען 
לענט אויס אַ פּודיננ-פאַן מיט אַ רייהע קאַרטאָפעל, דאַן אַ רייהע 
צושניטענעס קאַלטעס פלייש, אַביסעל ציבעלע און אַביסעל טאַָמײיטאָס 
(גאַנצע טאָמײטאָס צושניטען אין פיער שטיקלעך). די לעצטע רייהע 
זאָל זיין קאַרטאָפעל. די פאַן גיסט מען אָן מיט סטאַקיזופּ ביז עס 
ווערט פול. דאָס שטעלט מען אַריין אין אַן אויווען צו באַקען אַ שטונ- 
דע. אויב פעפער, זאַלץ און עהנליכע זאַכען מיט נרינצייגען זיינען 
אין דער מאָס, קומט אַרױס דערפון אַ נאַנץ פיינעס עסען, אֶבוואָה? 
דאָס איז אַביסעל שווער צום פערדייהען. 
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8. אָקסען ניערען געפּרעגעלט. 


די ניערען פון אַ בהמה זיינען כשר. ליידער פערנאַכלעסיגען 
אידען דיעזע דעליקאַטעסע. מען קען זיכער אָנזאָגען דעם בוטשער 
ער זאָל עס בעזאָרגען. 

מען נעהמט די ניערען און מען צושניידט זיי אין דער לענג. מען 
טונקט זיי אין מעה? און מען פּרעגעלט זיי אין קאָכעדיגעס פעט אָדער 
קריסקאָ. עס דאַרף ניט זיין צופיעל פעט אין דער פאַן, אָבער עס מוז 
זיין זעהר הייס. דאַן זאָל מען לאָזען די ניערען זעהר לאַנגזאַם דורכ- 
קאָכען אָדער דורכפּרעגלען אין פעטען. מען קען דערווייל צוגעבען 
צו ביסלעך קריסקאָ, אויב עס פעהלט פעט. אָבער אַכטונג געבען, ניט 
צו בעריהרען דאָס פלייש מיט'ן קאַלטען פעט. די פאַן מוז דערוויי? 
דורכגעקייקעלט ווערען אום דאָס פעט זאָל זיך שנעל דערהיטצען. 

ווען די ניערען ווערען גוט ברוין, זאָל מען זיי סערווירען אויף 
אַ הייסען טעלער און אַרויפגיסען דעם זאַפט פון אַ לימענע. 


4 אָקסען ניערען געדעמפּפט. 


מען נעהמט אַ גרויסען ניער און מען לענט זי אַריין אין זאַלץ 
אויף אַ צוויי שטונדען. דאַן לאָזט מען זי זיך גוט אויסווייקען. דאַן 
זאָל מען אַרופניסען ריינעס קאַלטעס ואַסער און עס לאָזען קאָכען 
ביז עס ווערט ווייך. דאָס װאַסער זאָל זיין אַביסעל געזאַלצען. ווען 
עס ווערט פאַרטיג, זאָל מען צוהאַקען די ניער, צוניסען אַביסעל פון 
דעם װאַסער אין וועלכען עס איןז געקאָכט געװאָרען, אַריינשטעלען 
אין אַ פאַן, אַריינלעגען אַביסעל פעט מיט װאַסער, דאָס לאָזען אביסעל 
אויפקאָכען און מאַכען געריבט מיט קאָרן-סטאַרטש. 


5. געפּרעגעלטע לעבער, איינפאַך. 


רינדס-לעבער איז ניט אַזױ גוט װי קאַלבס-לעבער, אָבער מען 
קען עס מאַכען זעהר געשמאַק דורך ריכטיג צובערייטען. מען דאַוף 
די לעבער אַיינװוייקען אין זאַלץ און הייסעס װאַסער אויף 15 מינוטען. 
אבטריקענען, אָבווישען און אַיינדריקען אין אַ ריינעם טוך. דאַן בע- 
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שיטען מיט מעהל, אויפקאַכען פעט אָדער קריסקאָ, אַריינלעגען די 
לעבער און פּרעגלען ביז עס ווערט ברוין. עס מוז זיך אפילו פּרעגלען 
לאַנגזאַם, אָבער ניט לאָזען עס זאָל זיך דעמפּפען. 


6. געפּרעגעלטע לעבער מיט ציבעלע און קאַרטאָפעל. 


נאָכדעם װוי די לעבער איז צובערייטעט געװאָרען צום פּרעגלען 
וי פריהער, זאָל מען זי צושניידען, אַיינטונקען אין זעמעל-מעהל? 
אָדער קרעקער-דאָסט. דערוויי? זאָל מען אַריינשנײידען היבשע עטליכע 
ציבעלעס און זיי אַיינקאָכען אין הייסען פעט, אָבער זיי ניט מאַכען 
ברוין. דאַן זאָל מען צושניידען אַ פּאָאר קאַרטאָפעל, רויהע, אויף 
דינע סלייסעס, אַריינלעגען אין דער ציבעלע און דאַרױף לענען די 
לעבער. עס מוז זיך לאַנגזאַם פּרעגלען צוזאַמען, ביז די ציבעלע און 
די קאַרטאָפּעל ווערען גוט ברוין, דאַן איז די לעבער פאַרטיג. אַביסעל 
זאַלץ און פעפער איידער עס ווערט פאַרטיג. 


7 געבראַטענע לעבער. 


לעבער קען מען צובערייטען בראִילד (002164). דאָס איז אִם 
בעסטען איידער די לעבער ווערט אויסגעזאַלצען. מען דאַרף זיי אויך 
ניט אָבוואַשען. מען צושניידט סלייסעס, וי אויף אַ דינעם סטייק, און 
מען לעגט די בראַטען אויף אַ דראָט אוים'ן פייער. מען מוז זעהר 
אָפּט אומקעהרען דעם דראָט. אין מיטען בראָטען בעזאַלצט מען די 
לעבער. דאָס פייער זאָל ניט זיין צו שטאַרק און עס מוז זיך אַזױ 
לאַנג בראָטען, ביז, ווען מען שניידט אויף, זאָל ניט זיין קיין רויהער 
טהייל אין מיטען. 


8. געבאַקענע לעבער. 


אויף דער זעלבער אַרט קען מען אויך באַקען לעבער. 

אין די מאָדערנע אַייזערנע אויווענס ביי אונז אין אַמעריקא, קען 
מען דאָס זעהר לייכט אויספיהרען. 

ווען דער אויווען איז מיטעלמעסיג הייס, נעהמט מען די לעבער, 
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ניט צושניטען, און מען בעזאַלצט גוט, און מען שטעלט אַריין אין 
אויווען מיט'ן דראָט. וועהרענד אַ האַלבע שטונדע דאַרף דער לעבער 
זיין פאַרטיג אויב ער איז שטאַרק פערטריקענט געװאָרען אַרום און 
אַרום, בעשניידט מען און מען סערווירט אין צושניטענע שטיקלעך 
מיט גענזען-שמאַלץ. 


9. ביף אָליווס. 


מען צושניידט אַ שטיק רונדען סטייק, וועלכער זאָל זיין אַ האַל- 
בען אינטש דין. דערפון מאַכט מען שטיקער פיער אינטשעס קװאַר- 
ראַט. יעדעס שטיק בעשיט מען מיט זעמע?-ברעקלעך, אַביסע? רויהעס 
רינד-פעט, אַ צובראָקטע ציבעלע, פעפער און זאַלץ. דאָס וויקעלט מען 
צונויף און מען לענט אַריין אין אַ !אַן. מען בעדעקט מיט גרייװוי 
אָדער סטאַק-זופּ און מען דעמפּפט עס ביז עס ווערט נוט ווייף. 


0. פּאַם ראָאסט. 


נעהמט אַ שטיק מיטעל-טשאָק, װאָס זאָל ווענען, אוננעפעהר, 
דריי פונט. דאָס זאָל מען אַריינלענען אין אַ קעסעל איבער אַ גוטעס 
פייער. עס דאַרף פריהער ברוין ווערען אויף איין זייט, דאַן אויף 
דער צווייטער. נאָכהער זאָל מען אַריינגיסען דריי פערטעל פּאַינט 
קאָכעדיגעס ואַסער. דאָס זאָל מען צודעקען און לאָזען קאָכען, לאַנג- 
זאַם, א שטונדע. ווען דאָס פלייש איז האַלב פאַרטיג, זאָל מען אַרײינ- 
שיטען אַ קאַרג טהעע-לעפעלע זאַלץ. נאָכדעם וי דאָס װאַספער דעמפּפט 
אויס, זאָל מען מעהר ניט אַרינניסען, וויי? עס מוז בלייבען נענוג 
פעט צו קאָכען דאָס פלייש. ווען דאָס פלייש איז פאַרטינ, זאָל מען 
עס אַריינלעגען אין אַ הייסער שיסעל. מען זאָל אָבזייען דאָס גאַנצע 
פעט, בלויז צוויי עס-לעפעל זאָל מען לאָזען. צו די צוויי עס-לעפעל 
פעט זאָל מען אַריינשיטען אַביסע? מעהל, נוט אויסמישען און צוגיסען 
דריי-פערטעל? פּאַינט װאַסער. מישען ביז עס קאָכט אויף. אַריינשיטען 
זאַלץ, פעפער, דאַן דאָס אַרויפגיסען אויפ'ן פלייש. 


1. פּאַטטעד ביף. 


מען דאַרף צושניידען אויף קליינע שטיקלעך דריי פונט מאָגערעס, 
רויהעס רינד פלייש. די שטיקלעך זאָל מען גוט צוקלאַפּען, אָדער צו- 


ס טקיי ק 101 
שטויסען, מיט אַ װאַלנער-האָלץ. דאָס אַלעס זאָל מען בעשיטען מיט 
צומאָלענע ענגלישע געווירץ. דאַן אַרויפשיטען היבשלעך זאַלץ, פעפער, 
און אביסעל קאיען-פעפער. דאָס זאָל מען לאָזען שטעהן אַ פּאָאר 
שטונדען אין אַ קאַלטען פּלאַטץ, עס איבערקעהרענדיג אַ פּאָאר מאָל, 
דאַן זאָל מען עס אַריינלענען אין אַ טאָפּ, צוניסען גענוג װאַסער עס 
זאָל זיך קענען קאָכען, אָבער ניט עס זאָל צונעדעקט ווערען מיט'ן 
װאַסער. דאָס זאָל מען אַרומבינדען מיט אַ דיקעס, ברוינעס פּאַפּיר, 
צודעקען מיט אַ טעלער, און עס לאָזען שטעהן אין אַ האַלב-הייסען 
אויווען אַכט אָדער צעהן שטונדען. דאַן זאָל מען לאָזען דאָס פלייש 
קאַלט ווערען. נאָכהער זאָל מען עס נוט צורייבען און צוקלאַפּען און 
אַריינגיסען אַביסע? גרייווי. דאָס זאָל מען דאַן אָנניסען אין בלעכענע 
זשאַרס, אַרויפניסען פון אויבען צו ביסלעך פעט און אַװעקשטעלען אין 
אַ קיהלען פּלאַטץ. 

דאָס קען שטעהן ניט נאָר װאָכען, נאָר אויך מאָנאַטען. ווען מען 
סערווירט עס, זאָל מען עס צושניידען אויף קליינע שטיקלעך און 
אויפנעבען אויף אַ טעלער מיט כריין. 


2. ביפסטייק פּאַי. 


נעהם צוויי פונט רינד פלייש צום דעמפּפען (טשאָק איז דאָס 
בעסטע אין דיעזען פאַל). צושנייד עס אין רונדע שטיקלעך. דערצו 
איז זעהר נוט אַריינצושניידען צוויי לאַם ניערען. לעג אַרײין דאָס 
פלייש אין א פאַן, דעק צו מיט װאַרעם װואַסער און קאָך עס דריי- 
פערטע? שטונדע. מאַך אַ דעק פון אַ פּאַינט מעה?, װאַסער און דריי 
עס-לעפעל גענזעןדשמאַלץ, דאָס זאָל ווערען אוױיסנעקאַטשעלט וי אַ 
בלעטעע לאָקשען. דאַן נעהמט מען אַ פאַן, מען מאַכט אַן אונטער-דעק, 
אין מיטען פאַן שטעלט מען אַריין אַ קליינע קאָפּע און אַרום-און-אַרום 
לענט מען אַריין דאָס פלייש, אַכטונג געבען עס זאָל זיין איבעראַל איין 
דיקקייט. דאַן שיט אַרױף אַביסעל מעהל, פעפער און זאַלץ, דעק צו 
מיט'ן איברינען טייג. 

דאָס אַלעס זאָל מען אַריינשטעלען אין אַן אויווען עס זאָל זיך 
באַקען שנעל, דאָס הייסט, דער אויווען זאָל זיין ציעמליך הייס, אָבער 
ניט צו הייס עס זאָל ברענען. אַ שטונדע באַקען איז גענונ. 
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די ווירטהין זאָל אַכטונג געבען, אַז איידער זי לעגט אַריין דאָס 
אונטערשטע טייג אין דער פאַן, זאָל די פאַן זיין גוט אויסגעשמירט 
מיט פעט. 


8. קאַרטאָפעל פּאַי. 


קאָך אָב און צורייב אַ פּאָאר פונט קאַרטאָפע?. צורייב זיי גוט 
מיט אַ הילצערנער לעפעל. נעהם אַ טיעפע פאַן, שמיר גוט אויס מיט 
פעט אָדער קריסקאָ, דאַן לעג אויס קאַרטאָפעל אַן אינטש דיק. צושנייר 
עטליכע שטיקלעך ראָאסט-ביף, לעג עס אויס אויף די קאַרטאָפעל. 
דאַן לעג נאָך אַמאָל קאַרטאַפע?ל, וויעדער פלייש און צום ענדע נֹאֶך 
קאַרטאָפעל. גיס אַרױף אַ היבשע ביסעל גרייווי פון דעם ראָאסט-ביף, 
אָדער זופּ-סטאַק, בעזאַלץ און בעפעפער, און באַק עס צװאַנציג מי- 
נוטען אין אַן הייסען אויווען. עס דאַרף ווערען נוט ברוין און מען 
זאָל עס סערווירען הייסערהייט. 


4 ביפסטייק פּודינג. 


צושנייד צוויי פונט טשאָק אויף גאַנץ קליינע שטיקלעך. דאַן 
צושנייד אויך צוויי לאַם ניערען. דאַן נעהם אַרונטער פון דעם דריי 
אונצעס (ניט מעהר און ניט וועניגער. זיי פּינקטליך). און מיש דאָס 
אויס מיט אַ פּאַינט מעה? און קנעט דאָס אויס אין אַ טייג, דערווייל 
צוגיסענדיג װאַסער, עס מישענדיג פון מיטען וי מען טהוט ווען מען 
פערקנעט לאָקשען. דאָס דאַרף ניט זיין צו האַרט און ניט צו שיטער. 
עס מוז אָבער גוט דורכגעקנעטען ווערען. אַזױ קנעטענדיג זאָל עס 
ווערען האַרטלעך, דאַן זאָל מען עס אויסקאַטשען. נעהם אַ פאַן, שמיר 
אויס גוט מיט פעט און לעג אויס אינווענינ דאָס טיינ. עס זאָל אָבער 
בלייבען גענוג פאַר אַן אויבערשטע דעק. דאַן זאָל יעדעס שטיקעל 
פלייש, אויסער די ניערען, גוט אויסגעקייקעלט ווערען אין מעהל, 
זאַלץ און פעפער צום טעם, דאָס זאָל מען אויסלעגען אויפ'ן טייג. 
דאַן אַרונטערדריקען, עס זאָל זיין ווייך געפּרעסט. דאַן זאָל אַרופ- 
געלעגט ווערען דאָס איבעריגע טייג, דאָס צודריקען און צוקלעפּען 
צו די זייטען פון דער פאַן וי ביי אַ פּאַי. דאַן זאָל די פאַן אַרומגע- 
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בונדען ווערען מיט אַ טוך. דאָס זאָל אַזױ אַריינגעשטעלט ווערען אין 
אַ טאָפּ קאָכעדיגעס װואַסער און אַזױ זאָל זיך עס קאָכען ניט וועניגער 
וי פיער שטונדען. 

מען דאַרף אַכטונג געבען, אַז דאָס װאַסער זאָל דערגרייכען ביז 
צו דער גאַנצער זייט פון דער פאַן, וואו דער פּאַי געפינט זיך . 

אויב דאָס װואַסער קאָכט אויס, זאָל מען דאַן דערגיסען אַלץ מיט 
קּאָכעדיגעס װואַסער. מען דאַרף בלויז נוט אויפפּאַסען, אַז דאָס פלייש 
װאָס מען לעגט אַרין, זאָל זיין גוטעס, זאַפטיגעס פלייש. 


5. ביף סאַסעדזש. 


צוהאַק איין פונט רינד פלייש און אַ פְּאָאר שטיקלעך ברוסט- 
פעט. ווען עס איז דאָ אַ מאָהל-מאַשין, צו צומאָהלען דאָס פלייש, 
איז נאָך בעסער. 

דאָס פלייש זאָל דאַן, מיט די הענד, גוט דורכגעקנעטען ווערען, 
כדי עס זאָל זיך אויסמישען. 

נעהם דערצו אַ האַלבעס פונט ברויט-ברעקלעך, צוויי עס-לעפעפל 
געמישטע געווירצען (8/1068 101466), לעז אויף אַביסע?ל דזשעלאַטין 
(6מ461241) אין הייסעס וואַסער און מיש עס אויס מיט צוויי גוט- 
צושלאָנענע אייער-נעלעכלעך. פערמיש דאַן דאָס פלייש, ברויט-ברעק- 
לעך און אייער צוזאַמען, דאַן פערבינד דאָס אַלעס אין אַ ריינעס טוך, 
לעג עס אַרין אין הייסעס װאַסער און קאָך עס צוויי שטונדען. 

ווען עס ווערט פאַרטיג, זאָלסטו אַרונטערנעהמען דאָס טוך, אָב- 
זייען, און שטעלען עס זאָל זיך אָבקיהלען. מען עסט עס, וי געוועהנ- 
ליך, קאַלטערהײט. 


6. ביפסטייק. 


עס איז אונמעגליך גענוי צו בעשטימען און פאָרשטעלען װאָס 
פּאַר אַ ביפסטייק אַ הויז-פרוי זאָל פאָרבערייטען. כמעט אין יעדער 
שטאָדט פון דיעזען לאַנד, פאָרבערייטעט מען פערשיעדענע אַרטען 
ביפסטייק. 

אַ טענדערלאִין סטייק, סיי װאָס פאַר אַן אַנדער נאָמען ער זאָל 
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טראָגען, איז דער בעפטער. דער טענדערלאָין סטייק זאָל געבראָטען 
ווערען אויף די קויהלען (09066), אָבער מען זאָל ניט אַרויפשיטען 
קיין זאַלץ ביז ער ווערט האַלב-פאַרטיג. 
אום אַ סטייק זאָל זיין פאָלקאָמען, זאָל ער זיין דריי אינטשעס 
דיק און זאָל געבראָטען ווערען איבער האָלץ-קויהלען. 
לאָמיר דאָ אַרייננעהן טיעפער אין דער ערקלערונג פון א גוטען 
ביפסטייק. דער ביפסטייק איז די קרוין פון אַלֶע אַמעריקאַנישע 
מאכלים, און, לאָמיר אַייךְ זאָנען, זיין גוטסקייט בעשטעהט אין זיין 
איינפאַכקייט און אויך אין זיין נאַהרהאַפטע. שטאָף. 
יעצט, כסדר : 
פאַר אַלעמען, זאָל דאָס פלייש, װוי געזאָגט, זיין פון דעם טענ- 
דערלאַין טהייל, דאַן זאָל עס ניט זיין צו פריש. קיין צו פרישעס פלייש 
איז גוט אויף סטייק. אום ווינטער, איז גוט אויפצוהעננען דאָס פלייש 
אויף אַ פּאָאר טעג אין דרויסען, אויפ'ן פּראָסט. אום זומער, זאָל עס 
זיין אין אַייזדקאַסטען צוויי מעת-לעת. 
מיר האָבען בעמערקט, אַז עס זאָל זיין דיק דריי אינטשעס. 
אַזױ איז מען זיך נוהג אין די גרויסע אַמעריקאַנישע האָטעלען און 
רעסטאָראַנטען, פון דעסטוועגען איז, פאַר היימישען נעברויך, גוט 
אויך צוויי אינטשעס. די אורזאַכע איז, ווייל, פאַר היימישען געברויך 
האָט מען ניט די מעגליכקייטען אַזױ צו בראָטען אַ סטייק וי אין 
די רעסטאָראַנטען. 
דאָס פלייש זאָל בשום אופן ניט געוואשען ווערען. מען זאָל עס 
אַרומשנײידען מיט אַ שאַרפעס מעסער אום עס זאָל זיין ריין. דאַן 
זאָל זיין דער בראָט-דראָט (מ101:0ע4) פון זילבער, און מען זאָל אי- 
מער אויפפּאַסען, אַז די שטענגעלעך זאָלען זיין אימער ריין, איידער 
דאָס פלייש ווערט אַרויפגעלענגט, זאָל מען די דראָטען נוט בעשמירען 
מיט פעט. 
אִם וויכטיגסטען איז אָבער דאָס פייער, 
אין די רומעניש-אידישע רעסטאָראַנטען אין אַמעריקא, קען מען 
זעהן װוי מען בראָט אַזאַ סטייק. עס איז דאָ אַ ספּעציעלער אויווען, 
וועלכער קאָסט גאַנץ בילליג. דיעזער אויווען ווערט אויסגעהייצט מיט 
האָלץ-קויהלען, און איבער די קויהלען געפינט זיך אַ דראָט. אָבעוּ מען 
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זאָל אויף דיעזען דראָט ניט בראָטען, זאָנדערן אויף דעם זילבערנעם, 
וי אָנגעצייגט. 

די קויהלען דאַרף מען לאָזען זיך גוט צוברענען. זיי מוזען אפילן 
זיין אין גאַנצען גליהענדינ, אָבער עס טאָר פון זיי ניט אַרויסקומען 
קיין בלויער פלאַם, וויי? דיעזער פלאַם איז אַ נאַז װאָס פּערדאַרבט 
דאָס פלייש. 

ווען דאָס פלייש בראָט זיך, זאָל מען ניט פערגעסען צוויי זאַכען, 
ערשטענס, אַז דאָס פלייש איז זעהר דין און עס מוז זיך היבשלעף 
בראָטען, און צווייטענס, אַז דאָס לאָזענדיג צופיעל אויף איין זייט, 
וועט עס פערברענט ווערען. מען מוז עס אַלְזאָ זעהר אָפּט אומדרעהען. 

נאַטירליך איז עס געווענט אָן דעם געשמאַק פון עסער ; מאַנכע 
האָבען ליעב נוט נעבראָטען, אָדער האַלב געבראָטען. יעדענפאַלס, 
זאָל מען ניט פערגעסען, אַז פלייש, ווען אפילו האַלב געבראָטען, איז 
עס גוט צום עסען און עס איז ניט שעדליך דורך דער רויקייט. 

ווען דער סטייק איז פּאַרטיג, זאָל מען נעהמען אַ פלאַכען טעלער, 
נוט דערהיטצען, און דאַרױף אַרויפלעגען דעם סטייק. 

מאַנכע מענשען בעשמעלצען דעם סטייק מיט אַביסע? היהנער- 
שמאַלץ -- נאַטירליך, ווען דער מאָגען פּראָטעסטירט ניט. 


7. געפּרעגעלטער ביפסטייק. 


ווען די הויז-ווירטהין האָט ניט אַלע אויסגערעכענטע מיטלען צו 
בראָטען אַ סטייק, און ווען די מאָגענס פון די עפערס זיינען דערמיט 
אַיינפּערשטאַנען, קען מען פּרעגלען אַ ביפסטייק. 

מען נעהמט א פאַן, וועלכע מען מאַכט זעהר הייס. דעם סטייק 
צוקלאַפּט מען גוט און מען שניידט איהם אֵיין אין עטליכע פּלעטצער, 
דאַן זאָל מען אַרײנװאַרפען דאָס פלייש אין דער הייסער פאַן און 
אומקעהרען עטליכע מאָל. דאָס זאָל מען פאָרטזעצען ביז דער סטייק 
ווערט פאַרטיג. דאַן זאָל מען בעזאַלצען און כבעפעפערן און בעשמירען 
מיט אַביסעל היהנער-שמאַלץ, אַריינלענען אין אַ הייסען טעלער, 
אַרופלעגען אַן אַנדערן טעלער און אַזױ לאָזען שטעהן אויף אַ וויילע. 

דאָס איז אַ נעפּרעגעלטער סטייק לייכט צום פערדייהען. 
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דאַן נעהט דער רעגעלמעסיגער געפּרעגעלטער סטייק. 

מען דערהיטצט פעט אָדער קריסטאָ, מען לענט אַריין דעם סטייס, 
מען דעקט צו און מען פּאַסט אויף ער זאָל זיך אי בראָטען, אי דעמפּ- 
פען. ווען ער איז איבער העלפט פאַרטיג, דעקט מען אויף, מען שיט 
אַריין אַביסע? מעהל און מען זעהט דער סטייק זאָל ווערען ברוין 
און אַזױ זאָל ער זיך אָבפּרענלען ביז צום פאַרטיג ווערען. 

אנשטאָט מעהל, קען מען אַרײנבראָקען אַ פֹּאָאֹר ציבעלעס און 
לאָזען צוזאַמען זיך פּרעגלען, ביז די ציבעלעס ווערען נוט ווייך און 
דער סטייק פאַרטיג. 


8. שפּאַנישער סטייק. 


נעהמט אַ ווייכעס שטיקעל סטייק. נעהמט ציבעלעס, צושניירט 
אין סלייסעס, לעגט זיי אַריין אין אַ פאַן מיט עופות-פעט אָדער קריס- 
קאָ, דערהיטצט עס ביז צום קאָך-פּונקט. דאַן זאָל מען זיי אַביסעל 
אָברוקען פון הייסען פייער און לאָזען שטעהן ביז זיי וועלען אנציהען 
אַ היבשען טהייל פון פעט. דאַן זאָל דער סטייק בעפעפערט און בע- 
זאַלצען ווערען, אַריינגעלעגט אין אַ בעזונדער פאַן און אָבגעקאָכט, 
וי פריהער אָנגעציינט. דאַן זאָל מען אַרויפלענען די ציבעלע, אַרײנ- 
גיסען קאָכעדיגעס ואַסער און לאָזען שטעהן אַ פּאָאר מינוטען אויפ'ן 
פייער. נאָכהער זאָל מען סערווירען אַלעס צוזאַמען. 


9. סטייק מיט ציבעלע. 


צושניידט היבשע עטליכע ציבעלעס אויף סלייסעס און לענט 
זיי אַריין אין קאַלטעס ואַסער. דאַן לענט אַרין די סטייק אין אַ 
פאַן מיט אַביסעל רויהעס פעט. מעג זיין רינד-פעט. בשעת דרי ציבע- 
לעס קאָכען, זאָל מען זיי גוט אָבשוימען. דאַן זאָל מען מיט זיי אַרומ- 
לענען דעם סטייק, בעזאַלצען בעפעפערן, גוט צודעקען און שטעלען 
אויפ'ן פייער. ווען דער זאַפט פון די ציבעלעס האָט זיך אויסנע- 
טריקענט און דאָס פלייש איז געװאָרען ברוין אויף איין זייט, דאַן 
זאָלט איהר אַועקנעהמען די ציבעלע, איבערקעהרען דעם סטייק, 
צוריקלענען די ציבעלעס און פּרעגלען ביז דער סטייק ווערט פאַרטיג, 
אִבער גוט אַכטונג געבען, ער זאָל ניט ברענען. 
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0. ביםף סמיו. 


פלייש צום סטיוען, אָדער דעמפּפען, זאָל אימער זיין דורכנע- 
װאַקסען מיט אַביסעל פעט, ניט מאָנער. דאַן זאָל מען דאָס פלייש גוט 
אויסביינערן. 

נעהם אַ ציבעלע און פּרעגעל אַיין אין היהנער-שמאַלץ אָדער אין 
קריסקאָ. די ציבעלע דאַרף ניט ווערען זעהר ברוין. דאַן זאָל מען אַרײינ- 
לעגען די ציבעלע אין טאָפּ, נאָכהער דאָס פלייש און װאַסער עס זאָל 
צודעקען אונגעפעהר עפּעס מעהר וי אַ העלפט פון דעם פלייש. ווען 
דאָס דערגרייכט ביז צום קאָכען, זאָל מען עס לאָזען לאַנגזאַם דעמפּפען. 


אַ שטונדע איידער דאָס ווערט פאַרטיג, זאָל מען אַריינלעגען 
מעהרען, געשניטען אין דער לענג, ווייסע בריקווע, און קאַרטאָפעל. 
אַ העלפט פון די קאַרטאָפעל זאָלען זיין בעשניטען זעהר דין, כדי 
ווען דאָס וועט זיך גוט אַיינקאָכען, זאָל עס מאַכען דיקער דעם סאָס. 


אין דעם מעג מען אַריינלעגען אַיינלעגעכטס (פֿקתווץמזמ4) און 
עס זאָל אַזױ נעמאַכט וװערען : פען נעהמט דריי-פערטע? פּאֵַינט 
מעה?, מיט א העלפט דערפון אין מאַנדעל-מילך, אַ פולען עס-לעפעל 
בייקינג-פּאַודער און אַביסעל זאַלץ. מען קען אויך, אנשטאָט דער 
מאַנדעל-מילך, נעהמען אַן איי מיט אַ נלאָז װאַסער, גוט אויסמישען, 
און דאַן, מיט אַ לעפעל, אָננעהמען און אַרײינװאַרפען אין טאָפּ, נאָכהער 
גוט צודעקען און ניט אויפדעקען ביז דער סטיו דאַרף סערווירט ווע" 
רען. דאָס אַיינלעגעכטס דאַרף נעהמען 15 מינוטען עס זאָל פאַרטיג 
ווערען. 


1. אונגאַרישעס דעמפּף-פלייש. 


מען נעהמט דאָס זעלבע פלייש וי פאַר ביף-סטיו, מען צושניירט 
עס אין קליינע שטיקלעך. עס מענ אויסנעשניטען ווערען דאָס נאָכ- 
הענגענדע פעט. דאַן זאָל מען צושמעלצען אַביסעל קריסקאָ, אָדער 
היהנער-שמאַלץ, וועהרענד דאָס פעט ווערט שטאַרק הייס, זאָל מען 
אַריינלעגען דאָס פלייש און עס פּרענלען ביז עס ווערט ברוין אַרום- 
און-אַרום. 
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דערווייל זאָל זיין אָנגעגרייט אַ צובראָקטע ציבעלע, ראַן זאָל מען 
עס אַריינלעגען צוזאַמען מיט'ן פלייש און קאָכען איינינע מינוטען. 
נאָכהער זאָל מען אַריינגיסען אַ האַלבען פּאַינט סטאַק-זופּ, אַ היבשע 
ביסעל טאָמײיטאָיסאָס (סטיועד טאָמײטאָס מיט דעם דיקען טהייל 
גוט צובראָקט), אַביסעל פּעטרושקע און ענלישעס געווירץ. דאָס אַלעס 
זאָל אַריינגעלעגט ווערען אין אַ טאָפּ, צוגעדעקט און עס זאָל זיך לאַנג- 
זאם דעמפּפען צוויי שטונדען. 

דאַן זאָל מען אַרוסנעהמען די פּעטרושקע, און אויפדעקען כדי 
דער סאָס זאָל ווענינער ווערען, דאָס נוט אויסשוימען און לאָזען גוט 
אויפקאָכען. 

ווען מען פערווירט דיעזען סטיו, זאָל מען אויך דערלאַנגען פריש 
אָנגעריבענעם כריין. 


2. געשטאָפּטער ביף סטייק. 


נעהם א שטיק סטייק, אוננעפעהר אַ אינטש דיק, מאַך א נע- 
פילעכץ פון ברויט, נרינציינען און אַזױ ווייטער, און שפּרייט דאָס 
אויס איבער'ן סטייק. וויקעל עס אֵיין און נעה צו מיט אַ נאָדעל- 
פאָדעם. לעג עס אַריין אין אַן אַייזערנעם טאָפּ. אין טאָפּ זאָלען זיין 
אַ פּאָאר ריינע שטיקלעף האָלץ, כדי עס זאָל ניט צופּאַרען אָדער צו- 
ברענען צום טאָפּ. ניס אַרױף װאַסער עס זאָל צודעקען דעם סטייק. 

זאָל דאָס לאַנגזאַם דעמפּפען צוויי שטונדען -- מעהר, אויב 
דאָס פלייש איז נאָך ניט ווייך. דאַן נעהמט מען אַרױס דעם סטייק, 
מען לענט איהם אַרױף אויף א ברייטען, פלאַכען טעלער, און אויף 
דעם גיסט מען אַרױיף די גרייווי פון דעם זעלבען סטייק. 

דער סטייק זאָל צושניטען ווערען אין פיערען, אָבער ווען מען 
שניידרט איהם, זאָל מען זיך בעדיענען מיט אַ שאַרפעס מעסער און 
ניט צוברעקלען דאָס געפילעכץ. 


98. געקאָכטע אָקסען צונגען. 


אויב די צונג איז אַ גערויכערטע אָדער געטריקענטע, מוז מען 
זי פריהער אַיינװייקען איבער נאַכט אין קאַלטעס װאַסער, אָבער ווען 
זי איז בלויז געלענען אַיינגעזאַלצען, זיינען א פּאָאר שטונדען גענוג. 
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יי ריר לקער לייטא יי מויייייייייאייאייייייויטאוואוי... ,55 


נאָכדעם לעגט מען אַרײין די צונג אין פרישעס קאַלטעס װאַסער 
און מען שטעלט אויף איבער אַ לאַנגזאַמעס פייער. עס דאַרף אַזױ 
פּערבלייבען אַ שטונדע אָדער צוויי, איידער דאָס װאַסער הויבט אָן 
צו קאָכען. 

דאַן זאָל דאָס לאַננזאַם דעמפּפען ווענינסטענס נאָך דריי און 
אַ האַלבע שטונדע. דאַן זאָל מען עס פּרובירען מיט אַ הילצערנעם 
גאָפּעל, אויב דאָס איז ווייך, איז עס פאַרטיג. דאָס איז דאָס איינציגע 
מיטע? אויסצונגעפינען אויב געטריקענטע צונג איז פאַרטיג און מען 
מעג עס עסען. 

ווען מען קלייבט אויס אַ צונג, זאָל מען זוכען די גלאַטסטע. 
נאָכדעם וי דאָס איז אָבגעקאָכט, זאָל מען אָבשיילען די הויט, אַרומ- 
פּוטצען, בעשיטען מיט געהאַקטע פּעטרושקע. 


4. געהאַקטע צונגען. 


געהאַקטע צונגען, אָדער , טאָנג-העש", דאַרף מען נעהמען דעם 
וואורצע? פון דער צונג און די אַרומנעשניטענע שטיקלעך, זיי צו- 
האַקען, ניט זעהר דין ; צולעגען פּונקט אַזױ פיעל קאַלטע געקאָכטע 
קאַרטאָפעל? און דאַן אַיינהאַקען גוט מיט דער צונג. אַריינשיטען זאַלץ, 
פעפער און אַביסעל מושטאַר, דאַן עס נוט בענעטצען מיט װאַסער, 
אָדער אַביסע? סטאַק-זופּ. אָדער נאָר מיט דער זופּ אין וועלכער די 
גאַנצע צונג איז געקאָכט געװאָרען. נעהם א פאַן, לעג אַריין אַ שטיקעל 
היהנער-שמאַלץ אָדער קריסקאָ, זאָל זיך דאָס נוט צושמעלצען און 
דורכנעהמען די נאַנצע פאַן, ביז עס הויבט אָן ווערען ברוין. דאַן זאָל 
אריינגעלענט ווערען דער העש און אויסנעלעגט נלייך איבעראַל. דאָס 
זאָל אַזױ לאַנג זיך קאָכען, אָדער פּרעגלען, ביז עס ווערט אונטען גוט 
ברוין. דאַן זאָל מען עס אַריינלענען אין אַ דערהיטצטען פּלאַטער און 
סערווירען. 


5. פּאַטעד מאָנג. 
פּאַטעד טאָנג (6ח08מ10 004466), מאַכט מען אַזױ : מען נעהמט 


די אָבנעישניטענע שטיקלעך פון דער אָבגעקאָכטער צונג, מען צוהאַקט 
זיי זעהר דין, דאַן בעזאַלצט מען און מען שיט אַריין אַביסעל קאַיען 
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פעפער און אַביסע? פראַנצויזישען מושטאַר צום טעם. צו צוויי קאָפּעס 
צונג זאָל מען נעהמען אַ שטיקע? היהנער-שמאַלץ אָדער קריסקאָ, עט- 
װאָס קלענער וי אַן היהנערשע איי. דאָס אַלֶעס זאָל מען גוט אויס- 
מישען, אָנפילען דערמיט ערדיגע קאָפּעס, אַריינשטעלען אין אַ פאַן 
קאָכעדיגעס וואַסער און דאָס לאָזען באַקען אין אויווען 80 מינוטען. 

ווען דאָס קיהלט זיך אָב, זאָל מען עס בעדעקען מיט היהנערשע 
שמאַלץ, גענזענע שמאַלץ אָדער עטװאָס רינדערנע ברוסט-פעט. דאַן 
דאָס אַועקשטעלען אין אַ קיהלען אָרט. דאָס װעט האַלטען א לאַנגע 
צייט, און עס איז אימער נוט מיטצונעבען קינדער אין סקוה? אַרין 
פאַר לאָנטש, אָדער ווען מען ברענגט אַהיים אַ נאַסט און ער פּערלאַנגט 
עסען. 


6 מאָגען. 


דער מאָנען (פעוע+) פון אַ בהמה, איז כמעט אימער אַ נוטע שפּייז. 
ער איז גוט פאַר מענשען, װאָס ליידען פון מאַנגעל אין פּעפּסין, און 
ער איז גלאָט גאָר ניט שלעכט אַלס אַ נאַהרהאַפטע שפּיז. 

דער מאָנען, װאָס זעהט אויס אינוועניג וי די שטיבעלעך פון 
ביהנען אין װאַקס, איז דער בעסטער. ער דאַרף אויך זיין קלאָר- 
ווייס ; די טונקעל קאָלירטע זיינען צו שטאַרק און קענען ניט גע- 
מאַכט ווערען אין אַ פיין-שמעקענדע שפּײז. 

אין גרויסע שטעדט, וואו די בוטשערס מאַכען דערפון אַ מסחר, 
ווערען די מאָגענס פריהער פאָרבערייטעםט און ריכטיג אָבגעריינינט 
איידער מען פערקויפט זיי. אויב די הויז-ווירטהין איז אין צווייפעל 
וועגען דער צובערייטונג, דאַן זאָל זי דאָס וואַשען און ואַשען נֹאֶך 
אַמאָל, דאָס גוט אָבקראַצען מיט אַ שטומפּינעס מעסער, דאַן אויס- 
רייבען עס מיט אַ באַרשט (װאָס זאָל זיך געפינען ביי יעדער ווירטהין 
אין קיך). ווען דאָס איז פאָלקאָמען ריין, זאָל מען עס אַריינלענען אין 
קאַלטעס װאַסער און דאָס לאָזען קאָכען צעהן מינוטען נאָכדעם וי 
דאָס װאַסער הויבט אָן צו זידען. 

מען זאָל עס אַרוסנעהמען פון הייסען װאַסער און עס שנעל 
אַרײנװאַרפען אין קאַלטעס װאַסער, אָבקראַטצען און אָברייניגען נאָך 
אַמאָל, איבערזייענדיג דאָס װאַסער וועניגסטעס צוויי מאַל. 
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עס זאָל וויעדער צוגעדעקט ווערען מיט קאַלטעס װאַסער, אַװעק- 
געשטעלט אויפ'ן פייער און עס לאָזען וויעדער קאָכען פון צוויי און 
אַ האַלבע שטונדע ביז דריי, דאַן װיעדער אַריינלעגען אין קאַלטעס 
װאַסער און נאָךְ קאָכען דריי שטונדען. 

דאַן איז עס פאַרטינ מען זאָל מאַכען דערפון װאָס מען וויל, 

עס זעהט אויס צו זיין אַביסע? צו פיעל מיה, אָבער עס וועט 
זיך לוינען, וויי? דער מאָנען ווערט אַזױ פאָלשטענדיג ווייס און ריין 
און בילדעט איינע פון די פיינסטע שפּייזען. 

אויב מען קאָכט מאָנען (טראַיפּ) װאָס איז שוין כלומר'שט ריין, 
זאָל מען עס אַריינלענען אין זאַלץ ואַסער, נוט אױיסװאַשען, דאן 
אַריינלעגען אין קאַלטעס װאַסער און לאָזען אַזױ לאַנג קאָכען ביז עס 
ווערט ריין. 


7. מאָגען פּריקאָסעע. 


מען נעהמט דעם מאָגען און מען צושניידט אין פיער-עקיגע שטיק- 
לעך. דאָס זאָל מען אַריינלענען אין אַ פאַן, דערצו לענט מען אַרין 
עננלישעס נעווירץ, אַ ציבעלע צושניטען אין שטיקלעך, זאלץ און 
קאַיען פעפער, דאָס דעקט מען צו מיט רהיין-וויין, אָדער װאַסער גע- 
מישט אויף דער העלפט מיט עססינ. דאָס זאָל דעמפּפען אַ שטונדע. 
דאַן זאָל מען אָבזייען דעם סאָס אין אַ ריינער פאַן. אין דעם סאָס זאָל 
מען אַרײינלענען אַ שטיקעל היהנער-שמאַלץ אָדער קריסקאָ, אַזױ גרויס 
װוי אַ וועלשענע נוס, אַביסעל מעהל, און אַן עס-לעפעל געבראָקטע 
פּעטרושקע. דאָס זאָל לאַנגזאַם קאָכען צעהן מינוטען. דאַן אַרײנ- 
קוועטשען דעם זאַפט פון אַ לימענע, בעגיסען דעם טראַיפּ און סער- 
ווירען. 


8. געפּרעגעלמער מאָגען. 


מען נעהמט עטליכע שטיקלעך גענזען-פעט אָדער היהנער-פעט 
און מען שטעלט עס אַװעק אין אַ פאַן עס זאָל זיך אַיינפּרעגלען. מען 
לאָזט אין דעם די גריבענעס. דאַן צושניירט מען אַן אָבגעשיילטען 
עפּעל אויף קליינע שטיקלעך און מען װאַרפט אַרין. ווען די שטיקלעך 
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עפּעל הויכען אָן צו ווערען ברוין, נעהמט מען פיער-עקיגע שטיקלעך 
מאָגען, מען טונקט זיי אין מעהל? און מען װאַרפט אַרין. 

דאָס לאָזט מען אַזױ לאַנג פּרעגלען ביז עס ווערט ברוין און עס 
זאַפּט אֵיין דאָס פעטע. מען סערווירט דאַן אַלעס צוזאַמען. 


9. מאָגען-סאַלאַד. 


נעהם אַ פונט קאַלטען אָבנעקאָכטען מאָנען, צושנייד אויף שטיק- 
לעך אַן אינטש פיער-עקיג, נעהם צוויי אונצעס קריסקאָ, אָדער צוויי 
אונצעס היהנער-שמאַלץ, לעג אַרײן אין אַ פּרענעל-פאַן און לאָז זיך 
עס צושמעלצען, ואַרף דאַן אַרין אַ צושניטענע ציבעלע מיט די 
שטיקלעך מאָגען און לאָז עס פּרעגלען ביז עס ווערט ברוין און ווייך. 
דאַן נעהם אַרױס דעם מאָנען מיט דער ציבעלע, שיט אַרוף אַן עס- 
לעפעל צוהאַקטע פּעטרושקע, ניס אַרײן אַן עס-לעפעל עססיג, זאַלץ 
און אַביסעל קאַיען פעפער. דערהיטץ אַלעס צוזאַמען. 

נאָכהער בעדעקט מען דעם דנאָ פון אַ פּלאַטער, אָדער גרויסען 
פלאַכען טעלער, מיט טאָמײיטאָ-סאָס, אין דעם לענט מען אַריין דעם 
מאָנען מיט די איבעריגע זאַכען, און אַזױ סערווירט מען עס. 


0. לאם-ברוסט מיט אַספּאַראַגוס. 


מען נעהמט אַרונטער די הויט און אַ טהיי? פון פעט פון דער 
?אַם-ברוסט, דאַן צושניידט מען דאָס אין שטיקלעך. דאָס בעשיט מען 
מיט אַביסעל מעהל און מען שטעלט עס אַרײן אין אַ פאַן מיט אַן 
אונץ קריסקאָ. אַזױ זאָל זיך עס פּרענלען ביז עס ווערט ברוין. דאַן 
זאָל מען בעדעקען דאָס פלייש מיט װאַרעמעס ואַסער, אַרײינװאַרפען 
אַ בינטעלע פּעטרושקע, צוויי קליינע ציבעלעס, און דאָס לאָזען לאַנג- 
זאַם קאָכען ביז דאָס פלייש איז אָבגעקאָכט. מען זאָל אָבשוימען דאָס 
פעטע, אַרוסנעהמען די ציבעלע און די פּעטרושקע און דאָס גוט צו- 
האַקען. דאַן עס צוריק אַריינלעגען אין דער גרייווי, אָדער זופּ, מיט 
אַ פּאַינט שפּיטצען (פע40) פון אָבגעזאָטענעם אַספּאַראַגוס. 

אין דעם אַריינשיטען זאַלץ און פעפער, עס לאָזען זִיךְ ווייטער 
קאָכען עטליכע מינוטען און סערווירען. 
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אויב עס איז ניטאָ קיין פרישער אַספּאַראַגוס, קען מען נעהמען 
סטרינג-ביענס (דינע בעבלעך) און קענד אַספּאַראַגוס. 


1. פריקאסעע פון לאַם. 


נעהם די ברוסט פון אַ לאַם, צושנייד אין שטיקלעך, אונגעפעהר 
אָנדערטהאַלבען אינטשעס קװאַדראַט, שיט אַרין זאַלץ און פעפער. 
לענ דאָס אַלעס אַריין אין אַ סאָספּען מיט אַ ציבעלע צושניטען אין 
פיערען, דריי נעגעלעך, אַ לאָרבער בלעטע? און דריי אונצעס קריסקאָ. 
דעק דאָס אַלעס גוט צו און זאָל זיך עס לאַנגזאַם דעמפּפען א האַלבע 
שטונדע ; דאָס אונטערטרייסלענדינ עס זאָל ניט ווערען צוגעברענט. 

דאַן זאָל מען אַריינגיסען אַ פּאַינט קאָכעדינעס וואַסער, גוט צו- 
דעקען און נאָךְ אַמאָל קאָכען אַ שטונדע. דאַן זאָל מען אָבזייען די 
זופּ און פערדעקען מיט אַן עס-לעפעל מעהל. אֵם בעסטען איז פריהער 
גוט דורכצומישען דאָס מעהל מיט אַביסעל קאַלטעס װאַסער. דאַן זאָל 
מען אַלעס צוזאַמען דורכקאָכען אַ פּאָאר מינוטען און סערווירען. 


2. לאֵם נעדעמפּפט מיט אַרבעס. 


מען זאָל צושניידען דאָס לאַם-פלייש אין שטיקלעך, און צו- 
שטעלען עס קאָכען אין אַ דאַמפּף-פאַן. עס זאָל זיין בלויז גענוג װואַסער 
צו פערדעקען דאָס פלייש. די פאַן זאָל ווערען צונגעדעקט און עס זאָל 
זיך לאַנגזאַם קאָכען צוואנציג מינוטען. דאַן זאָל מען גוט אָבשוימען, 
אַריינשיטען אַן עס-לעפע? זאַלץ און אַ קװאָרט נעשיילטע אַרבעס. 
וויעדער צודעקען און לאָזען עס זאָל זיך דעמפּפען אַ האַלבע שטונדע. 

דאַן זאָל מען צולאָזען דריי אונצעס קריסקאָ, אריינשיטען אַו 
עס-לעפע? מעה? און דאָס אַריינמישען אין דעם פלייש. דאָס זאָל 
צוזאמען זיך לאַנגזאַם קאָכען צעהן מינוטען. 

עס איז נוט צו סערווירען מיט נייע געקאָכטע קאַרטאָפעל, 


8. אויף-קויהלען-געבראַמענע ניערען. 


צו דיעזען צוועק זיינען נוט לעמענע אָדער שעפּסענע ניערען. 
פּריהער װאַשט מען זיי גוט אויס, דאַן לאָזט מען זיי זיך אָבטריקענען. 
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נאָכהער צושניידט מען זיי אויף דער העלפט. מען טונקט זיי אֵיין אין 
קאָכעדינעס היהנער-שמאַלץ אָדער קריסקאָ, מען בעזאַלצט און מען 
בעפעפערט זיי, און מען בראָט זיי. דאַן סערווירט מען זיי אויף א 
הייסען טעלער. 


4. געקאָכטער מאַטען. 


מאָטען איזן שעפּסענעס פלייש. דאָס בעסטע אום אָבצוקאָכען, 
איז פון דעם שולטער. פון דעסטווענען איז ריפּ און פוס, אויך ניט 
שלעכט. 

דאָס בעסטע פאַר מאָטען איז, עס זאָל ווייקען אַ היבשע צייט 
אין קאַלטעס װאַסער, און דאַן זאָל עס אויסגעזאַלצען ווערען פאָל- 
שטענדיג לויט דעם אידישען דין, נאָכהער זאָל מען עס גוט אויס- 
ואַשען און אַרײינלענען אין הייסעס זאַלץ-װאַסער און עס לאָזען 
קאָכען 19 מינוטען פאַר יעדען פונט פלייש. מען זאָל אַכטונג געבען, 
עס זאָל זיך קאָכען לאַנגזאַם. ווען עס איז שוין באַלד פאַרטיג, זאָל 
מען עס צודעקען און לאָזען דעמפּפען פון 10 ביז 18 מינוטען. 

דאָס קען מען סערווירען װאַרעם, אָבער אָבגעקיהלט איז עס נאָך 
בעסער. אַ טאַָמײטאָ-סאָס איז גוט דערצו. 


5. מאָטען טשאַפּס. 


מאָטען טשאַפּס איז דאָס בעסטע פלייש צום בראָטען נאָך לאַם- 
טשאַפּס. דאָס בעסטע איז, ווען דער בוטשער זעלבסט שניידט אויס 
די טשאַפּס. אָבער די ווירטהין מענ איהם זאָנען, אַז זי װוי?, דאָס די 
טשאַפּס זאָלען זיין דריי אינטשעס דין און יעדער זאָל ווענען אונ- 
געפעהר אַ האַלבעס פונט. 

די טשאַפּס קען מען אי פּרענלען, אי בראָטען. 

אם לייכטעסטען צו פערדייהען זיינען זיי, ווען מען בראָט זיי 
אויף אַ זילבערנעם דראָט איבער האָלץ-קויהלען, בלויז מיט אַביסעפּ 
זאַלץ אין מיטען בראָטען. אָבער מענשען מיט נעזונדע מאָגענס פער- 
גינען זיך זיי צו פּרעגלען אין פעט. פריהער האָבען מיר שוין געגעבען 
די אַלגעמיינע רעגלען דערפאַר. 
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6. אַיירישער סמיו. 


נעהמט צוויי פונט מאָטען (האַלז איז דער בעסטער טהייל דער- 
פאַר). דאַן נעהמט דאָס זעלבע געוויכט אין קאַרטאַפעל מיט איין 
גרויסע ציבעלע. פאַר אַלעמען לענט מען אַריין אין דער קאָךְ-פאַן 
אַ רייהע סלייסעס קאַרטאָפּעל, דאַן אַ רייהע שטיקלעך פלייש מיט 
ציבעלע, און אויב איהר האָט גענזענע אָדער היהנערשע גריבענעס, 
לענט זיי אַריין, ווען ניט אַ פּאָאר שטיקלעך רויהעס רינד ברוסט-פלייש. 


אָט אַזױ זאָל געהן איין רייהע נאָך דער צווייטער ; אַלעס בע- 
זונדער גוט בעזאַלצען און בעפעפערט. דאַן גיסט אָן גענוג קאַלטעס 
װאַסער עס זאָל, אונגעפעהר, אַלעס פערדעקען. קאָכט עס לאַננזאַם 
צוויי שטונדען, אָדער מעהר, ווען דאָס פלייש איז ניט גענוג ווייך. 


מען דאַרף אַכטונג נעבען ניט צו שאַקלען און ניט צו טרייסלען, 
כדי די קאַרטאָפע? זאָל זיך ניט צופאַלען. 


7. מאָמען בראמען. 


פאַר א בראטען פון מאָטען איז נוט צו נעהמען אַ גאַנצען שולטער 
צוזאַמען מיט'ן ביין. דאַן זאָל מען נוט אויסשניידען יעדעס שטיקעל 
פעט דערפון. 


איידער מען שטעלט עס קאָכען, זאָל דאָס פלייש געווישט ווערען 
מיט אַ ריינעם טוך ביז עס ווערט גאַנץ טרוקען. דאַן זאָל מען נעהמען 
אַ הילצערנעם האַמער, אָדער גלאַט אַזױ אַ שווערעס שטיק האָלץ און 
צוקלאַפּען נוט דאָס פלייש ביז עס ווערט פלאַך. דאן זאָל מען עס צו- 
שניידען אין צווייען. אין דעם זאָל מען אַרײינבראָקען אַ האַלבעס פונט 
רויהעס גוטעס רינד ברוסט-פעט, אַ פערטע? פונט רויהעס גענזענעס 
אָדער היהנער'שע שמאַלץ, ווען ניט מעג זיין שוין צושמאָלצענעס, איין 
האַרט-געקאָכטעס איי, אַביסע? פּעטרושקע, אַ גרויסעס שטיק ציבעלע. 
צו דעם זאָל מען צולעגען אַביסעל ענלישעס געווירץ, אַביסעל אָנגערי- 
בענע לימענע-שאָלאַכץ. צומיש אַלעס און פערבינד עס מיט אַ רויהעס 
איי. דאָס אַלעס זאָל אַריינגעלענט ווערען צווישען צוויי שטיקער פלייש, 
דאַן זאָל מען עס פערבינדען מיט אַ שטאַרקען פאָדעם. 
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דאַן זאָל מען אַריינלעגען אין אַ פאַן אַ היבשע ביסעל שמאלץ 
אָדער קריסקאָ, אויפקאָכען און אַריינלעגען דאָס פלייש. 

אֵם בעסטען פאַר דעם איז אַן אויווען. עס דאַרף זיך בראָטען 
אַזױ לאַנג ביז עס ווערט גוט ווייך. מען זאָל עס סערווירען הייסערהייט. 


8. קאַלבם קאָפּ. 


די ערשטע זאַך מיט אַ קאַלבס קאָפּ, דאַרף מען אַרויסנעהמען 
דאָס געהירן, דאָס אַרײינװאַרכּען אין קאַלטעס װאַסער אויף אַ שטונדע. 
דאַן קאָך זיי אִפּ אין זאַלץדװאַסער 20 מינוטען און שטעל זיי אַװעק. 

דער קאָפּ זאָל כשר געמאַכט ווערען װוי דער דין איז, דאַן זאָל 
מען דאָס קאָפּ גוט אָבווישען מיט אַ טוך. 

דאַן זאָל מען דאָס אַלעס גוט בעפעפערן און בעזאלצען, אַריינ- 
װאַרפען אין הייסעס װאַסער אויף 10 מינוטען. נאָכהער אַרויסנעהמען, 
אַריינלעגען אין קאַלטעס װאַסער און שטעלען קאָכען ביז עס האַלט 
ביים פאַרטיג ווערען. דאַן גיסט מען אָב דאָס װאַסער און מען מאַכט 
ד'ירפון א בראטען מיט אַביסעל פעט, אַ ציבעלע, אַביסעל מעה? און 
עס זאָל שטעהן אין אַן אויווען פון 15 ביז 28 מינוטען. 


9. קאַלבס געהירען. 


װוי מיר האָבען פריהער אָנגעציינט, זאָל דאָס קאַלבס-געהירען 
פריהער אָבגעקאָכט ווערען, דאַן זאָל מען אַרונטערנעהמען די הויט 
און, ווען מענליך, אויך די אָדערן. 

אֵם בעסטען איז, זיי אַריינצולענען אין קאַלטעס װאַסער און 
לאָזען שטעהן ביז מען בעדאַרף זיי. 

מען קען זיי אי פּרעגלען אי דעמפּפען. פאַר פּרעגלען, זאָל מען 
זיי צושניידען אין לאַנגע שטיקלעך, טונקען אין מעה? און פּרענלען 
אין הייסעס שמאַלץ אָדער קריסקאָ. צום דעמפּפען, זאָל מען אַריינ- 
לעגען עטליכע קליינע, רונדע ציבעלעס, ניט צושניטען, ענגלישעס 
געווירץ, אַביסע? גרינצייג, אַביסע? סטאַק-זופּ, אָדער נלאַט אַזױ זום, 
און דאַן אַריינגיסען אַ ווייןדגלעזע? רייהן-וויין. דאָס זאָל זיך דעמפּפען 
צװאַנציג מינוטען, און דאַן איז עס פאַרטיג צום סערווירען. 
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0. הקאַסאַראָל פון קאַלבס-פלייש. 


קאָך אָב אַ פונט קאַרטאָפּע? און צורייב זיי נוט. לעג זיי נאָכהער 
אַריין אין אַ פאַן,ניס אַרין אַן עס-לעפעל זופּ און א האַלבען אונץ 
קריסקאָ, אַביסעל זאַלץ און זעהר וועניג פעפער. דאַן װאַרף אַריין דאָס 
גוט-צושלאָגענע ווייסע? פון אַן איי. מיש אַלעס גוט אויס, שטעל עס 
אַרױף אויפ'ן פייער ביז עס ווערט זעהר הייס. 

דאַן לעג אַרױף די קאַרטאַפע? אויף אַ לאַנגען טעלער, און מיט 
אַ לעפעל און מעסער זאָלסטו זיי מאַכען אויסצוזעהן וי אַ ואנט. 
צושלאָג גוט דאָס נעלכעל פון אַן איי און בעשמיר דערמיט די קאַר- 
טאָפעל-װאַנט, 

שטעל דאָס דאַן אַרײן אין אויווען און לאָז עס שטעהן ביז די 
קאַרטאָפע?ל ווערען ברוין. צושנייד אין קליינע שטיקלעך איין פונט 
קאַלבס-קאָטלעטען ; צושמעלץ אין אַ פאַן אַביסעל היהנער-שמאלץ 
אָדער קריסקאָ ; ווען עס איז גוט הייס, לעג אַריין די שטיקלעך פלייש 
און לאָז זיי אַזױ לאַנג זיך פּרענלען, ביז זיי ווערען גוט ברוין פון 
אַלע זייטען. בעשיט זיי מיט זאַלץ און פעפער, טונק זיי אַיין אין 
מעה? און פּרעגע? נאָך אַמאָל. 

ווען דאָס פלייש ווערט ווייך און פאַרטיג, זאָל מען עס אַװעק- 
לעגען נעבען די ברוינע קאַרטאָפעל, צורעקען מיט טאָאסט-ברויט און 
פערווירען װאַרעם. 


1. קאַלבס טשאַפּם. 


נאָכדעם װוי מען האָט נעקויפט ביים, בוטשער פאַרטינ אויס- 
געעשניטענע קאַלבס-טשאַפּס, זאָל מען זיי אַהיים נעהמען, כשר מאַכען 
און דאַן צוקלאַפּען מיט אַ הילצערנעם האַמער. 

צושלאָג מיט אַ נעלכעל פון אַן איי, טונק אַיין פריהער די טשאַפּס 
אין קרעקער-מעה? אָדער ברויט-ברעקלעך, דאַן אין איי און וויעדער 
אַמאָל אין קרעקער-מעהל. דאָס איי, נאַטירליך, זאָל האָבען זאַלץ און 
פעפער. 

דערווייל זאָל מען האָבען פאַרטיג אַ טיעפע פאַן מיט קאַכע- 
דיגעס שמאַלץ, קיין קריסקאָ. די טשאַפּס זאָל מען אַריינלעגען אין 
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פעט און ניט צודעקען. דאָס זאָל זיך אַזױ לאַנגזאַם פּרעגלען, און ניט 
אומקעהרען די טשאַפּס אין וועניגער צייט װוי 4 אָדער 5 מינוטען. די 
טשאַפּס מוז מען לאַנגזאַם אויפהויבען אום די ברעקלעך זאָלען ניט 
אַרונטערפאַלען. 


ווען דאָס פלייש איז ווייך און ברוין, זאָל מען דאָס סערווירען 
מיט טאָמײטאָ-סאָס. 


2. הקאַלבם קאָטלעטען. 


ערלויבט ניט דעם בוטשער צו מאַכען די קאָטלעטען מעהר וי 
אַ האַלבען אינטש דיק. מען דאַרף זיי טונקען אין ברעקלעך און אייער, 
פּונקט װוי טשאַפּס, און זיי דאַן אויך אַריינלעגען אין הייסען שמאַלץ. 
ווען זיי וװוערען פאַרטיג, זאָל מען אָפּזייען דאָס שמאַלץ אין אַ בע- 
זונדער כלי, אַריינגיסען אַביסע? הייסעס ואַסער, גוט אויסמישען, 
נאָך אַמאָל דורכקאָכען, ביז עס ווערט אַ גרייווי. דאָס זאָל מען נאָכ- 
הער אַרופגיסען אויף די קאָטלעטען. 


8. ראַגו פון קאַלבס פלייש. 


ראַגו (61ח8280) איז אַ געשמאַקער פראַנצויזישער מאכל. עס איז 
אייגענטליך, וי מען זאָגט אויף אידיש, א ראָסעל-פלייש פון א קעלבעל. 


וי נעוועהנליך, נעהמט מען צו דיעזען צוועק די קאַלבס-ברוסט. 
דאָס פלייש זאָל צושניטען ווערען אין אָנדערטהאַלבען אינטשינע 
שטיקלעך, דאַן זאָל מען עס לייכט איינפּרענלען און אַריינלענען אין 
אַ טאָפּ מיט צושניטענע ציבעלעס, אַביסע? פּעטרושקע, און נֹאֶך 
גרינצייגען פון סיזאָן. דאַן פעפער און זאַלץ. דאָס זאָל צוגעדעקט ווערען 
מיט זופּ, אָדער מיט הייפעס ואַסער. גוט צודעקען און דעמפּפען 
צוויי שטונדען. 


צו דעם מאַכט מען אַ נגעוועהנליכען אַיינברען. דאן נעהמט מען 
אַ גלאָז ווייסען וויין און מען גיסט אַרין. איין קאָך פון א מינוט, 
און עס איז פאַרטיג. 
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4. קאַלבם בראמען. 


שולטער אָדער ריפּען, װוי אויך ברוסט, איז דאָס בעסטע פאַר 
בראטען. דער בראטען איז געשמאַקער, ווען דאָס פלייש ווערט אָנ- 
געפילט. דאָס געפילעכטץ זאָל בעשטעהן פון ברויט-ברעקלעך, פּעט- 
רושקע און היהנער-שמאַלץ.זאָל די הויז-ווירטהין געדענקען, אַז זי 
זאָל דאָס נעפילעכטץ ניט נעטצען, אויסער ואָס עס זאָל זיין גענוג 
פעט עס צוזאַמען צו האַלטען. 

דאָס געפילעכטץ זאָל אַריינגעלעגט ווערען נאָכדעם וי מען מאַכט 
אַ שניט אין פלייש. דער שניט זאָל אימער געהן אין דער ברייט אין 
דער דיקסטער זייט פון פלייש. דאַן זאָל מען בעשפּרינקלען דאָס פלייש 
מיט אַביסעל מעהל, זעהר וועניג, און דאָס אַרײינלענען אין דער פאַן 
זיך בראָטען, צװואַנציג מינוטען פאַר יעדען פונט. 

קאַלבס-פלייש ווערט אֶפּטמאָל צו ברוין און דערפאַר אויך צו 
טרוקען. דערפאַר זאָל אויפגעפּאַסט ווערען, ערשטענס, די פאַן זאָל זיין 
צוגעדעקט, כדי דער דאַמפּף זאָל ניט ארויס און האַלטען פייכט דאָס 
פלייש, און דאַן זאָל דאָס נעבראָטען ווערען ביי א לייכטען פייער. 

וועהרענד דעם בראטען, זאָל די הויז-ווירטהין עטליכע מאָל אָנ- 
נעהמען די זופּ פון פלייש אין דער פאַן מיט אַ לעפעל און אַרױיפ- 
גיסען אויפ'ן פלייש עס זאָל זיין פייכט. 


5. סוויטברעד. 


סוויטברעדס (62448ע8166040) זיינען דריזען. אין פיעלע לענדער 
ווייסען ניט די אידען דערפון, אָדער זעהר וועניג. דאָרט געהט עס 
אַװעק אין די רייכע קריסטליכע הייזער. דאָ אין אַמעריקא, איז עס 
בעקאַנט אונטער דעם נאָמען גראַשיצע, וועלכעס איז אַ רומענישעס 
װאָרט. 

סוויטברעדס איז זעהר געשמאַק, זעהר נאַהרהאַפּט, און ווען דאָס 
איז גוט צובערייטעט, איז דאָס אַ זעלטענער שפּייז. 


6. געבראָטענע סוויטברעדס. 


אין די אָריענטאַלישע לענדער ווערען סוויטברעדס געגעסען בלויז 
נעבראָטען אויף קויהלען, דאָס הייסט, בראִילד, 
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די ווירטהין מוז אָבער וויסען, אויב דאָס פּאַסט זיך פאַר דיעזען 
צוועק. זי דאַרף זיך איבערצייגען, אַז די סוויטברעדס זיינען ווייך נע- 
נוג. דאָס קען זי וויסען איינפאַך פון אַ דריק מיט'ן פיננער. ווייכע 
סוויטברעדס זיינען באַלד אַזױ וי געהירן. 

אויב די סוויטברעדס זיינען ווייך, דאַן זאָלען זיי געשניטען ווע- 
רען גאַנץ דין, אַרויפגעלעגט אויף אַ דראָט און געבראָטען איבער אַ 
האָלץ-קויהלען פייער, 

דאָס פייער זאָל זיין ציעמליך לעבעדיג, אָבער ניט צו שטאַרק, 
וויי? די סוויטברעדס ווערען לייכט צונעסמאַליעט און בלייבען רויה 
אינוועניג. 

מען דאַרף זיי זאַלצען אין מיטען בראָטען. 


7 סוויטברעד קראַָקעטס. 


די אַמעריקאַנישע קיך מאַכט אָבער פערשיעדענע אַנדערע מאכלים 
פון פוויטברעדס. דאָס ערשטע זיינען די סװויטברעד-קראַקעטס. 

מען נעהמט איין פּאָאר סוויטברעדס, אַ האַלבעס גלאָז מאַנדעל- 
מילך, געלעכלעך פון צוויי אייער, פינף טראָפּען ציבעלע זאַפט, אַ 
האַלבען עס-לעפעל?ל צושמאָלצענעס היהנער-שמאַלץ אָדער קריסקא, 
צוויי עס-לעפעל מעהל, איין עס-לעפעל צוהאַקטע פּעטרושקע, א האַל- 


בען עס-לעפעל זאַלץ ; פעפער און אַביסעל מוסקאַט-נוס. 


פריהער שניידט מען אַרום די סוויטברעדס, דאָס הייסט, מען 
ריינינט זיי אב פון פעט און הויטען, דאַן לאָזט מען זיי קאָכען פון 
צוויי ביז דריי מינוטען אין װאַסער. נאָכהער צוהאַקט מען עס גאַנץ 
דין. דאַן צורייבט מען דאָס פעט מיט'ן מעה? און מען לענט עס אַריין 
אין דעם מאַנדעל-מילך, וועלכע מען מישט גוט אויס, ביז עס ווערט 
דיק. דאָס זאָל אַװעקגעשטעלט ווערען אויפ'ן פייער און מען זאָל עס 
מישען ביז עס ווערט הייס. 


דאָס נעהמט מען אַרונטער פון פייער, וואוהין מען לענט אַרײן 
די נעלעכלעך פון די אייער וי אויך די סוויטברעדס. מען זאַלטצט צו 
צום טעם. מען מישט עס אויס און מען שטעלט עס אַװעק עס זאָל זיך 
אִבקיהלען, דאַן מאַכט מען די קראָקעטען, אין דער פאָרמע פון היטעל- 
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צוקער, ביים דנאָ אַזױ גרויס וי אַ זילבער דאָלאר און אָנדערטהאַלבען 
אינטשעס פאַנג. 


יעדער קראָקעט זאָל אַיינגעטונקט ווערען אין וייסע?ל פון אַן 
איי, דאַן אין ברויט-ברעקלעך און נאָכהער זאָל מען דאָס פּרעגלען אין 
היהנער-פעט אָדער קריסקאָ. 


דאָס זאָל מען סערווירען צוזאַמען מיט גרינע אַרבעס. 


אויב עס איז שווער פאַר דער ווירטהין צו קריגען מאַנדעל-מילך, 
זאָל זי נעהמען איינפאַכע זופּ, אָדער סטאַק-זופּ. און ווען זי קען ניט 
מאַכען קיין היטע?-צוקער קראָקעטען, מעג עס אויך זיין אין דער 
פאָרמע פון קאָטלעטען. 


8 סוויטברעדס און מאָשרומס. 


ריינינ אַרום נאָך צוויי אָדער דריי מינוטען צוויי פּאָאר סוויט- 
ברעדס. דאַן נעהם אַ זילבערנעם מעסער און צושנייד זיי אויף שטיק- 
לעך (די אורזאַכע דערפון איז, ווייל אַייזען אָדער שטאָהל מאַכט זיי 
טונקעל). דאַן נעהם אַ פּאַינט פרישעס מאָשרומס (שוועמלעך). שיי? 
זיי אָב, צושנייד זיי אין פיערען. לעג אַריין צוויי אונצעס היהנער- 
שמאַלץ אָדער קריסקאָ אין דער פאַן איבער'ן פייער. ווען דאָס אין 
גוט צושמאָלצען, לעג אַרין די מאָשרומס און זאָלֶען זיי זיך לייכט 
פּרעגלען 15 מינוטען. 


נעהם נאָך צוויי אונצעס צושמאָלצענע קריסקאָ אָדער היהנער- 
פעט סמיט אַ פולען עס-לעפעל מעהל, ניס אין דעם אַרײן לאַנגזאַם 
אַ האַלבען פּאַינט סטאַק-זופּ. לעג אין דעם אַרין די מאָשרומס. ווען 
דאָס אַלעס הויבט אָן צו קאָכען, זאָל מען אַריינלעגען די סוויטברעדס, 
אַ האַלבען טהעע-לעפעלע זאַלץ און אַביסעל ווייסען פעפער. 

וי דאָס קאָכט אַזױ צוויי מינוטען, זאָל מען אַריינניסען פיער 
עס-לעפעל שעררי-וויין אָדער מאַדערא, און דאָס איז פאַרטיג סער- 
ווירם צו ווערען. 

אויב מען קען ניט קרינען קיין נאַניץ פרישע מאָשרומס, מעג 
מען נעברויכען די פּרעזערווירטע אין קענס, 
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9. פוויטברעדס און אַרבעם. 


אַ פיינער איבערבייס אָדער זומער-מיטאנג איז געבראָטענע סוויט- 
ברעדס מיט אַרבעס. 

קאָךְ די סוויטברעדס אַכט אָדער צעהן מינוטען. ווען זיי קיהלען 
זיך אב, שפּאַלט זיי אין צווייען. ניס אַרײין אין אַ באַק-פאַן א נלאָז 
זופּ. שיט אַריין זאַלץ און פעפער, װאַרף אַריין היבשלעך ברויט-ברעק- 
לעך און צו דעם לענ צו אַ לעפעל היהנער-שמאַלץ. לענ אַרײן די 
סוויטברעדס און באַק אויס אין אויווען ביז עס ווערט אַביסע? ברוין. 

אויב די זופּ קאָכט אויס, זאָל מען צוניסען אַביסע? אנדערע, 
אום ניט צו לאָזען די סוויטברעדס זאָלען ווערען טרוקען. 

שטעל דערוויי? קאָכען קליינע אַרבעס. ווען זיי זיינען ווייך, גיס 
אָב די זופּ פון זיי. בעזאַלץ, בעפעפער און בעשמעלץ מיט אַביקעלּ 
פעט. לעג אַרױף די סוויטברעדס אויף א פלאַכען הייסען טעלער, 
רינגעל דאָס אַרום מיט די אַרבעס און סערוויר הייסערהייט. 


0. עופות. 


עס איז קיין צווייפע?, אַז דאָס פלייש פון עופות בילרעט, אָפט- 
מאָל, די בעסטע פון אונזערע נאַהרהאַפטע שפּייזען. 

אין דער זעלבער צייט איז אָבער שטאַרק נויטהיג צו ערק ;ערען 
די מעלות און די חסרונות פון פערשיעדענע עופות. 

דער פראַנצויז, װאָס איז, בטבע, אַ גרויסער פרעסער און ווייס 
אויך װוי צו עסען און װאָס צו עסען, פערשטעהט זיך אַם בעסטען 
אויף עופות. 

די גרויסע פראַנצויזישע האָטעלען, און די רייכע פראַנצויזען, 
װאָס פאָרבערייטען ביי זיך אין דער היים זייערע אייגענע שפּייזען, 
האָבען אויך זייערע איינענע פּלעטצער וואו זיי פיטערן זייערע עופות. 

יעדע חיה און עוף בילדעט, אָדער פּראָדוצירט אַ פלייש, לויט 
דעם װאָס עס עסט. איבערהויפּט איז דאָס דער פאַל מיט עופות. 

אַם בעסטען געפינט מען דאָס אויס ביי ווילדע עופות. 

נעהמט, למשל, די ווילדע קאַטשקעס און ווילדע גענז. אַ נאַנצען 
זומער געפינען זיי זיך ווייט אין נאָרדען, וואו זיי לעבען פון געוויסע 
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װאַסער-גראָזען, מאַנכע פון קליינע פישלעך און ים-שרצים. זייער 
פּלייש איז דאַמאָלס ענטוועדער וואַסערדיג מיט וועניג טעם, אָדער עס 
האָט גאָר אַ גערוך פון פיש. 

אין הערבסט פליהען זיי אַװעק נֹאֶךְ זידען, וואו זיי בעזוכען די 
תבואה-פעלדער. אין אַ ואָך אָדער צוויי צייט, ווערט זייער פלייש 
פריי פון אירגענד א פיש-גערוך און עס ווערט זעהר געשמאַק. 

יעדעס עוף, װאָס מען ווי? פיטערן פאַר שפּייז, זאָל עסען ווייץ, 
קאָרן ,אָדער ברויט. עס דאַרף אויך האָבען ריינעס און פרישעס װאַסער 
צו דער צייט, ניט זיין אִָבנעשפּאַרט, און ניט זיי צו פריי. דאָס הייסט, 
עס זאָל קענען אַרומגעהן איבער אַ גרינעס שטיקעל פעלד, שאַרען 
מיט די פיס, זיך ניט אָנשטרעננגען און געניסען אַזױ פיעל? רוה וי 
נאָר מעגליך. 

די שטייג איז ניט נוט. 

אין דער זעלבער צייט, זאָל עס געהאַלטען ווערען זעהר ריין און 

עס זאָל ניט געניסען קיין אונריינע זאַך צום עסען. 

דאָס, װוי געזאָגט, טהוען די פראַנצויזען. ביי אונז אין אַמעריקא, 
אָבער, איבערהויפּט אין די נרויסע שטעדט, איז אונמענליך נאָכצו- 
קומען אַזאַ זאַך, און מען מעג זיך צופריעדען שטעלען מיט די עופות, 
װאָס מען ברענגט, פון מיילען, מיילען ווייט, אין דרי שטייגען. 

אָפטמאָל װעט איהר הערען פון אַן אַיינגעװאַנדערטע בעל- 
הבית'טע, וועלכע וועט אַייךְ זאָנען : , דאָ, אין אַמעריקאַ, האָבען די 
עופות ניט אַזאַ נוטען טעם וי ביי אונז אין דער היים". 

אמת, עס קומט דערפון, װאָס מען ברעננט אַהער די עופות, 
מאַנכע מאָל הונדערטע מיילען ; זיי עסען ניט דעם גאַנצען װענ ; 
און ווען זיי עסען יא, דאַן איז עס ניט װאָס זיי בעדאַרפען, נאָכהער 
בלייבען זיי טעג לאַנג, אין די שטיינען, צונויפנעדריקט און צוזאַמענ- 
געפּרעסט, ביז עס מוז אַיינטרעטען אַן ענדערוננג אין דעם פלייש. 

אָבער ווען מען קען ניט אַריבער, מוז מען אַרונטער,. אויב עס 
איז ניט מעגליך אַנדערש, דאַרף מען אָננעהמען װוי עס איז. 

אונטער די אומשטענדען וויעדער, דאַרף מען אויך וויסען װאָס 
צו טהאָן מיט די עופות. 

מיר האָבען שוין איינמאָל בעמערסט, אַז דער אונטערשיעד פון 
אַמעריקאַנישע נוים ביז אידען אין זייערע מאכלים, איז פאַלנגענדעס ; 
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אידען עסען צו פרישעס פלייש און זיי זיינען ניט שטאַרק מבחין 
אויף דער פרישקייט פון פיש ; וועהרענד די אַמעריקאַנישע גוים עסען 
צו אַלטעס פלייש און זיינען שטאַרק מבחין אויף דער פרישקייט פון 
פיש. 

צו פרישעס פלייש איז ניט גוט, אין קיין פאַל. עס איז אָבער 
ניט גוט קיין צו אַלטעס פלייש, און דערפּאַר ליידען אָפּטמאָל דערפון 
רי אַמעריקאַנער. עס איז בלויז ניט פעסטגעשטעלט ווער עס ליידעט 
מעהר, די אידען פון צו פרישעס פלייש, אָדער די גוים פון צו אַלטעס 
פלייש. 

יעדענפאַלס, װאָס , צו" איז איברינ. 

דאָס צו פרישע פלייש פון אַן עוף איז ניט גוט. 

קיין ווירטהין זאָל צובערייטען דאָס פלייש פון אַן עוף צום 
עסען, װאָס איז געשלאַכטעט געװאָרען אין דעם זעלבען טאָג. 

לאָמִיר זאָגען, אַז די ווירטהין וויל פאָרבערייטען פלייש אויף 
שבת. דאַן זאָל מען לאָזען שלאַכטען די עופות מיטװאָך און זיי לאָזען 
ליענען איבער נאַכט ; זיי כשר מאַכען דאָנערשטאג, און אַװעק- 
שטעלען ביז פרייטאג צום קאָכען. אויב מען מאַכט עס מיט אַ טאָג 
פריהער, דאָס הייסט, פון דיענסטאג, איז נאָך בעסער. 

און פּונקט וי אַן עוף, װאָס איז צו אַלט, פערלירט דעם טעם, 
אַזױ איז דאָס עוף, װאָס איז צו פריש, אויך אֶהן אַ טעם. 

עס איז דאָ נאָך אַן אונטערשיעד. דאָס עוף, װאָס איז צו אַלט, 
איז וועניגסטענס ווייך צום עסען, און דאָס עוף װאָס איז צו פריש, 
איז אי אֶָהן אַ טעם, אי עס איז צו האַרט צום עסען, 


1. פערשיעדענע מינים עופות. 


דאָס בעסטע פון אַלע עופות איז די הוהן ; דאָס הייסט, ניט דער 
האָהן. די הוהן ליעפערט בעסערעס פלייש. 

אַ יונגע הוהן, אָדער אַ יונגער האָהן, איז בעסערעס פלייש וי 
פון אַן עלטערן עוף. אָבער, מען זאָל עס קיינמאָל ניט אויסטייטשען, 
אַז דאָס בעדייטעט אַ גאַנץ יונגעס עוף. 

דאָס גאנץ יוננע עוף, װאָס מען רופט ,ספּרינג טשיקען", זאָל 
קיינמאָל ניט זיין אינגער װי זעקס מאָנאַט. ווען עס איז אַלט אַכט 
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מאָנאַט איז עס בעסער. עס דויערט צו זיין גוט צום עסען, בין עס 
ווערט אַלט אָנדערטהאַלבען יאָהר. 

באַלד נאָך דער הוהן, קומט דער אינדיק אין נוטסקייט פון פלייש. 
אויך ביי דיעזע איז דער זעלבער פאַל וי מיט דער הוהן, מיט אויס- 
נאַהמע, װאָס אַן אינדיטשקע איז יונג, ביז זי ווערט אַלט צוויי יאָהר. 

נאָך דעם אינדיק איז די קאַטשקע גוט צום עסען. און נאָך דער 
קאַטשקע, קומט די גאַנז. 

אָבער מיט דיעזע עופות, װאָס קומען פון ואַסער, דאַרף מען 
אימער זיין זעהר פאָרזיכטיג. 

יעדער װאַסער-פױיגעל האָט, גראַדע אויפ'ן עק, אַזא מין געוויקס, 
װאָס אין אימער אָנגעפיללט מיט אַ פעטקייט. דיעזע פעטקייט ציהט 
אַרױס דאָס עוף מיט'ן שנאָבעל און צושמירט עס איבער די פעדערן, 
אום זיך צו בעשיטצען געגען װאַסער. אָבער דיעזעס פעטקייט האָט 
זעהר אַן אונאַנגענעהמען גערוך. פיעלע גוטע מאכלים ווערען דערפון 
פּערדאָרבען. 

די הויז-ווירטהין, אַזױ שנעל? וי זי ריינינט אב די נאַנז אָדער 
קאַטשקע פון די פעדערן, זאָל, נאָך איידער זי עפענט דאָס עוף, אב- 
שניידען דאָס געוויקס, ביז נאַנץ טיעף, און עס אַװעקװאַרפען. 

אַ קאַטשקע אין יונג ביז אָנדערטהאַלבען יאֶהר אין אַ גאַנז 
ביז דריי יאָהר. 


2. ווי צו דערקענען יונגע עופות. 


ווען מען נעהמט אַ געקוילעטע הוהן אין די הענד אַריין, קען 
מען נלייך אויסנעפינען אויב זי איז אַלְט אָדער יונג. מען לעגט צו 
דעם גרויסען פיננער צום ברוסט-ביין און מען ניט אַ פעסטען דריק. 
ביי אַ יוננע טשיקען װעט זיך דאָס שנעל אַיינבױינען, װי אַ האַרטע 
לעדער ; ביי אַן אַלטע קען מען דאָס ניט ריהרען. 

ביי אַ קאַטשקע זאָל מען אֶננעהמען, מיט ביידע פיננער, די 
ווינדדרעהר און נגעבען אַ דריק. אויב דאָס פיהלט זיך קראכענדינ 
צווישען די פינגער און זיך נאָכגעבענדינ, דאַן איז דאָס יונג. ווען 
עס איז אָבער אַן אַלטע קאַטשקע, דאַן איז דאָס װי אַ שטיק דיקע 
ראָבער-פּאַיפּ. 
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די זעלבע רעגעל?ל ווערט אָנגעוװוענדעט ביי אַן אינדעטשקע, וי 
אויך ביי אַ גאַנז. 


3. ווי מען רייניגט אוים אן עוף. 


עס איז איינע פון די וויכטיגסטע זאַכען װוי מען רייניגט אויס 
אַן עוף, און מען פאָרבערייטעט עס צו דער קיך. 

ביי די קריסטען ווערט עס אבנעפּאַרעט און עס געהט דערפון 
אַרונטער יעדע פעדער. ביי אידען טאָר מען דאָס ניט. דערפאַר דאַרף 
מען זיין פאָרזיכטינער. 

דאָס עוף זאָל געפליקט ווערען פאָרזיכטיג, אום ניט צו צורייסען 
די הויט. דאַן זאָל מען, מיט דער הילף פון אַ שטומפּינעס מעסער, גוט 
אָבצופּען אַלֶע פעדערן, און, איבערהויפּט, די פּענקעס װאָס בלייבען 
שטעקען פון די גרויסע פעדערן. עס איז ניטאָ קיין אונאַנגענעהמערע 
זאַך אין דער וועלט, וי פּענקעס פון פעדערן װאָס בלייבען שטעקען. 
דאַן זאָל מען עס אָבסמאַליען. 

דער פלאַם פון אַלקאָהאָל גיט ניט קיין רויך און דאָס עוף ווערט 
ניט פעררויכערט. יעדענפאַלס אָבער, זיינען דאָ בעל-הבית'טעס, װואָס 
קענען זיין פאָרזיכטיג אויך מיט דעם פלאַם פון שטרוי אָדער פּאַפּיר, 
און ניט פעררויכערען דאָס עוף. 

באַלד נאָכ'ן אָבסמאַליען, זאָל מען אַװעקלעגען דאָס עוף אין 
אַ נאַנץ קיהלען פּלאַטץ עס זאָל פערקיהלט ווערען. מען זאָל קיינמאָל 
ניט נעהמען צום עפענען, סיידען עס איז פאָלשטענדיג אָבנעקיהלט. 

ווען דאָס עוף איז אַזױ קיהל, אַז עס איז האַרט, זאָל מען אָבהאַ- 
קען דעם קאָפּ. דאַן נעהמען א דינעס און שאַרפעס מעסער, אַרומשנײ- 
דען דעם האַלז נאָהענט צום קערפּער, און דאָס אַרונטערציהען. דאָס 
העלזעל-הייטעל קען צונוטץ קומען אויף אַ געפיללעכטץ. 

אין דער זעלבער צייט מאַכט מען, ביים האַלז און אין פאָדער- 
שטען טהייל קערפּער, אַ קליינע עפענונג, און מען ציהט אַרױס, 
לאַנגזאַם, דעם שפּייזיבייטעל, קראָפּ, וי אויך די שפּייז-רעהר צוזאַמען 
מיט דער ווינט-רעהר. 

מען מאַכט דאַן אַ לאַנגען שניט אין בויך, מען לענט פאָרזיכטיג 
אַריין די האַנד, און מען נעהמט אַרױס דאָס גאַנצע אינווענינסטע, 
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אַכטונג געבענדיג, ניט צורריקען קיין קישקע. די קישקע ואָס ציהט 
זיך ביז אַרױף, זאָל פאָרזיכטינ אויסגעשניטען ווערען. 

צום געברויכען פּון דעם אינוועניגסטען, בלייבט, דער פּופּיק און 
די לעבער. 

פון דעם לעבער שניידט מען באַלד אַװעק די נאַל, און מען 
זשאַלעװעט ניט אַװעקצושנײדען אַ שטיקעל לעבער, כדי ניט צו צו- 
שניידען די נאַל. דער פּופּיק ווערט געעפענט, אויסגערייניגט און גוט 
אויסגעקראַצט דאָס אינוועניגסטע הייטעל. 

דאַן לענט מען עס אַרין אין װאַסער און מען מאַכט עס כשר. 

אונגעאַכטעט דאַרױף װאָס דער דין איז בליז אַיינצװױיקען 
דאָס עוף, רעקאָמענדירען מיר מען זאָל װאַשען דאָס עוף אין דריי 
װאַסערן, און אַרויסנעהמען אַלעס בלוטינע פון אינוועניג. 

מיר האָבען אָנגעצייגט, װוי מען עפענט אויף אַן עוף, כדי דאָס 
זאָל גוט זיין פאַר אַ געפיללעכטץ. אָבער ווען מען װויל דאָס עוף איינ- 
פּאַךְּ אויסזידען, אָדער קאָכען אַ זופּ, דאַן זאָל מען, מיט דעם שאַרפען 
מעסער, דאָס אויפשניידען דורכ'ן בויך און דורך דער ברוסטנאָר 
מען זאָל אַכטונג נגעבען צו שניידען, ערשטענס, נראַד, ניט צו צוברעק- 
לען דאָס פלייש, און צווייטענס, מען זאָל ניט אָנריהרען די געדערים. 

פּאַר זופּען איז דאָס בעסטע אַן אַלטע הוהן. דאָס זעלבע אויך 
מיט אַן אַלטע אינדעטשקע. 

יונגע היהנער, העהנער, קאַטשקעס און נענז, זיינען פאַר בראטען. 


4. געבראָטענע הוהן מיט פּאַסטערנאַק. 


נעהם, אוננעפעהר אַ פונט און אַ האַלב פּאַסטערנאַק, קראַץ 
אָב, ריינינ אָב, צושנייד אין פיערען, לעג אַריין אין װאַסער און קֹאֶך 
צװואַנציג מינוטען. ניס אַרױס דאָס װאַסער און לאָז דעם פּאַסטערנאַק 
ליענען טרוקען אויף א וויילע. 

נעהם אַ יוננע הוהן, לעג זי אַריין אין א טיעפע פאַן, לעג אַרום 
דעם פּאַסטערנאַק, בעזאַלץ, בעפעפער, דאַן לעג אַריין אַ שטיק היהנער- 
פעט אַזױ גרויס וי אַן איי, ניס אַריין אַביסע? וװאַרעמעס וואַסער אום 
עס זאָל ניט ברענען, שטעל אַריין אין אויווען און באַק אַזױ לאַננג, 
ביז די הוהן און דער פּאַסטערנאַק קריעגען אַ פיינעם ברוינעם קאָליר, 
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נעהם אַרױס די הוהן אויף א בעזונדערן טעלער, לעג אַריין דעם 
פּאַסטערנאַק אין אַ צווייטען טעלער און בעגיס מיט דעם סאָס פון 
דער פאַן. סערוויר ווען עס איז אַרעם. 


5. הוהן-בראטען מיט קריעם. 
1 


צושנייד די טשיקען אין לאַנגע שטיקער. לעג דאָס אַריין אין 
אַ פאַן, גיס אַריין קאַלטעס װאַפער צוצודעקען דרי טשיקען, קאָךְ לאַנג- 
זאַם און פאָרזיכטיג, ביז די טשיקען איז ווייך. ווען דאָס איז פאַר- 
טיג, דאַן גיס אַריין אין דער פאַן אַ פּאַינט זעהר דיקע מאַנדעל-מילך, 
אַן עס-לעפעל היהנער-פעט, אָנדערטהאַלבען לעפעל קאָרן-סטאַרטש, 
װאָס איז פריהער אויפגעלעגט געװאָרען אין אַביסע?ל זופּ. 

דאָס אַלעס זאָל פערבלייבען אויפ'ן פייער, ביז דער קאָרן- 
פטארטש האָט געמאַכט געדיכט די גרייווי. 

יעצט שיט מען אַרין זאלץ און פעפער און מען מישט אויס. 
דאָס זאָל שטעהן דריי מינוטען. 

דאַן נעהמט מען טאָאסט-ברויט און מען סערווירט דאַרױף דעם 
בראטען מיט דער גרייווי. 


6. משיקען קאָררי. 


דאָס רופט זיך טשיקען קאֲרֹרֹי (צצצט) מסאסות0) און ווערט 
בעטראכט אַלס איינע פון די פיינסטע שפּיזען. 

עס רופט זיך קאָררי נאָךְ דעם פּאודער, ואָס קומט פון די 
פערשיעדענע געווירצען. 

אַלְזאָ, נעהמט מען צוויי היהנער, ניט קיין ספּרינג-טשיקענס, 
ווייל עס איז נויטהיג זיי זאָלען ניט זיין צו ווייך. די טשיקענס צו- 
שניידט מען אויף לאַננע שטיקער, אונגעפעהר צוויי אינטשעס דיק 
און פיער אינטשעס פאַננג. מען לעגט זיי אַריין אין גענונ קאָכעדיגעס 
װאַסער, אַז דאָס פלייש זאָל צונעדעקט ווערען ; מען שיט אַרײן 
אַן עס-לעפעל זאַלץ, אַ טהעע-לעפעל פעפער, זעקס קליינע ציבעלעם, 
וועלכע מען האָט פריהער האַלב אַיינגעפּרעגעלט, אַ לאָרבער-בלעטעל, 
אַביסעל פּעטרושקע און אַנדערע גרינצייגען. 
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דאָס אַלעס זאָל זיך לאַנגזאַם קאָכען דריי-פערטעל שטונדע. אין 
דיעזער צייט זאָל עס שוין זיין פאָלשטענדיג פאַרטיג. דאַן זאָל מען 
עס אַועקנעהמען. עס דאַרף דאָרט זיין אַ פּאינט זופּ, 

צושמעלץ אַן עס-לעפעל היהנער-שמאַלץ אָדער קריסקאָ, שיט 
אַריין אַן עס-לעפעל מעהל, פּרעגעל עס גוט דורך. דאַן לעג עס אַריין 
אין דער זופּ און מיש גוט אויס. נאָכהער זאָל מען אַריינשיטען אֵן 
עס-לעפע? קאָררי-פּאַודער, וועלכעס מען האָט פריהער דורכגענעטצט 
מיט אַביסעל װואַסער. 

לעג אויך אַריין די געלעכלעך פון דריי אייער, אָבער זיי זאָלען 
פריהער גוט דורכגעשלאָגען ווערען אין אַ הייסער קאָפּע איידער מען 
לענט זיי אַריין. דאַן זאָל מען אונטערמישען די גאַנצע זופּ מיט דער 
זאַפט פון אַ האַלבער לימענע. 

מען דאַרף אַכטונג געבען, אַז די זופּ, אָדער דער סאָס זאָל ניט 
מעהר קאָכען נאָכדעם וי מען האָט אַריינגעלעגט די געלעכלעך, אָבער 
אַזױ שנעל װוי די לימענע-זאַפט איז דורכגעמישט געװאָרען, זאָל מען 
בעניסען די טשיקען מיט דעם סאָס. 

בשעת דאָס ליענט שוין אויפ'ן טעלער, זאָל מען עס אַרומלעגען 
מיט געקאָכטע רייז און אַזױ סערווירען. 


7. משיקען פריקאַסעע. 


די טשיקען זאָל צושניטען ווערען אויף קליינע שטיקלעך. דאַן 
זאָל מען די שטיקלעך אַרינלענען אין הייסעס װאַסער און קאָכען 
פון 5 ביז 8 מינוטען. פון דעם זאָל מען גוט אָבזייען דאָס װאַסער. 

אַריינלענען א ציבעלע, פּעטרושקע, היהנער-שמאַלץ, זאַלץ או 
פעפער, און דאַן זאָל מען אַרויפניסען דאָס װאַסער אין וועלכען עס 
האָט זיך פריהער געקאָבט. 


8. ווייסע טשיקען פריקאַסעע. 
נאָכדעם וי מען האָט צושניטען די טשיקען אין קליינע שטיקלעך, 


זאָל מען דאָס אַרײינלענען אין װאַרעמעס זאַלץ-װאַסער, נאָכהער זאָל 
מען אַרײינשנײידען אוננעפעהר א פונט רויהעס היהנער-שמאַלץ, לענ 
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אַלעס אַריין אין אַ טאָפּ און בעדעק עס מיט קאַלטעס װאַסער. 

דאָס מוז זיין נוט בעדעקט, און עס זאָל אַזױ דעמפּפען לאַנגזאַם 
אַ שטונדע. דאָס איז גענוג לאַנג ווייך צו מאַכען כמעט אירגענד אַ 
טשיקען. עס זיינען אָבער דאָ מאַנכע אַלטע היהנער, װאָס פאָדערן 
צוויי שטונדען דעמפּפען. 

ווען אַלֶעס איז שוין כמעט פאַרטינ, זאָל מען אַרײנבראָקען אין 
דינע סלייסעס איין ציבעלע, ניט קיין גרויסע, אַביסע? פּעטרושקע, 
דאַן שיט אַריין אונגעפעהר אַ האַלבעס טהעע-לעפעלע פעפער. 

דאָס אַלעס זאָל ווייטער קאָכען צעהן מינוטען. דאַן מיש אויס 
צוויי עס-לעפעל מעהל אין קאַלטעס װאַסער, ניס אַרײין אין דעם א גלאָז 
הייסע מאַנדעל-מילך און דאַן אויף דעם צוויי גוט-צושלאָגענע אייער. 
לעג נאָך אַריין אַן עס-לעפעל קריסקאָ, גיס עס אַרײן אין פריקאָסעע, 
זאָל עס נגוט אויפקאָכען און מיש עס גוט דורך. 

ווען עס קאָכט נאָך 8 מינוטען, זאָלסטו אַרױסנעהמען דאָס 
פלייש אויף א טעלער און דאן בעגיסען מיט'ן סאָס. 


9. פראַנצויזישער טשיקען פריקאַסעע. 


פראַנצויזישער טשיקען פריקאָסעע, אָדער פריקאָסעע געמאַכט 
46 12 1 ווערט אַזױ פאָרבערייטעט : פען צושניידט די 
טשיקען אין קליינע שטיקלעך.דאַן װאַרפט מען דאָס אַריין אין קאַלטעס 
װאַסער אויף פינף מינוטען צייט. נאָכהער לעג אַרין די טשיקען אין 
אַ פאַן, בעדעק זי מיט קאַכעדינעס ואַסער, לעג צו אַן עס-לעפעל 
זאַלץ, צוויי ווייסע ציבעלעס, אַ בינטעלע געווירץ, און קאָך דאָס אַלעס 
צוזאַמען ביז די טשיקען ווערט ווייך. 

גיס אָב די זופּ און זאַיע דאָס איבער, נעהם נאָכהער דיעזע זופּ 
און לעג אַרין אַ האַלבע ‏ קען" שוועמלעך, צוויי אונצעס קריסקאָ, 
אָדער אָנדערטהאַלבען אונצעס היהנער-פעט, צוויי עס-לעפעל מער?פ, 
קאָך דאָס אַלעס צוזאַמען צוויי מינוטען און לאָז עס זידען 15 מי- 
נוטען. נאָכדעם נעהמט מען אַרוױס די שוועמלעך, און מען לענט אַריין 
אין דער זופּ די געלעכלעך פון דריי אייער, אַ האַלבען פּאַינט געריכטע 
מאַנדעל-מילך, דאַן קוועטשט מען אַרין די זאַפט פון אַ לימענע. 
דאָס מישט מען גוט דורך און מען בעניסט דערמיט די טשיקען. 
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0. געבראָטענע טשיקען. 


די טשיקען זאָל צושניטען ווערען אויף לאַנגע שטיקער, זעקס 
אָדער אַכט שטיקער פון איין טשיקען. דאַן זאָל מען דאָס אַריינלעגען 
אין זאַלץ-װאַסער אויף אַ שטונדע. נאַטירליך שוין נאָכדעם וי מען 
האָט דאָס כשר געמאַכט. דאַן זאָל מען אָנפילען, אויף דער העלפט, 
אַ פאַן מיט היהנער-שמאַלץ און דאָס נוט אוױיפקאָכען. בעזאַלץ, בע- 
פעפער און טונק אַיין די טשיקען אין מעהל, און לענ עס אַריין אין 
שטאַרק הייסען פעט. די טשיקען מוז געמאַכט ווערען ברוין אויף אַלע 
זייטען. 


1. אַמעריקאַנישע געבראָטענע טשיקען. 


די טשיקען ווערט נעמאַכט פּונקט וי סיר האָבען פריהער אויס- 
גערעכענט, אָבער, אנשטאָט צו וארטען ביז עס זאָל פאַלשטענדינ 
פאַרטיג ווערען אין פעט, זאָל מען עס אַרױסכאַפּען איידער עס ווערט 
גוט ברוין, אַרוױסלענען אויף אַ פַּאַפּיר, ביז עס רינט דערפון אב דאָס 
פעט. דאַן זאָל מען דאָס לעגען אויף א דראָט און לאַנגזאַם ווייטער 
בראָטען אויף אַ קלאָרען פייער. 


די מעלה דערפון איז, װאָס עס רינט דערפון אַרױס דאָס פעט, 
נאָכדעם װוי די טשיקען איז שוין דורכנעפּרעגעלט געװאָרען אין פעט. 
זאָגאַר די פראַנצויזען האָבען אַיינגעזעהן, אַז דיעזער אַרט בראטען 
איז דער בעסטער. 


2. משיקען פּאַי. 


די טשיקען זאָל אָבנעקאָכט ווערען װוי פאַר אַ געוועהנליכען פרי- 
קאסעע, און ווען דאָס איז האַלב פאַרטינג, זאָל מען עס אַועקנעהמען 
פון פייער, מאַכען אַ בלעטע?ל װוי פאַר לאָקשען, אָדער ביף-סטייק 
פּאַי, און דאָס קאָכען פּונקט וי דעם ביף-סטייק פּאַי. 


אַן אויסנגעצייכענטער פּאַי ווערט אַזױ געמאַכט פון די טשיקען- 
דרוינעס. אָבער, מען דאַרף אַכטונג געבען, אַז מען זאָל, מיט 15 מי- 
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נוטען פריהער, אַריינלעגען די פּופּיקעס, און ערשט נאָכהער די לעבער- 
לעך און הערצלעך. מען מעג צומישען צו דעם אַביסעל קעלבערנע 
פלייש. 


3. משיקען פּאַט-פּאַי. 


פאָרבערייטע אַ געוועהנליכען פריקאסעע. מאַך דאַן אַ נוטעס טייג 
וי פאַר קיכלעך, צושנייד עס אויף לאַנגע שטיקלעך און בעדעק 
דערמיט דעם דנאָ פון דעם טאָפּ. דאַן לעג אַריין די טשיקען מיט 
אַביסעל היהנער-פעט, אַביסעל קאַרטאָפעל, ניס אַרױף הייסעס װאַסער, 
דעק גוט צו, שטע? קאָכען, און דעק ניט איף ביז דער פּאַי אין 
פאַרטיג. 

אַ ווייכע טשיקען ווערם פאַרטינ אין אַ האַלבע שעה. אויב 
מען האָט אָבער אַן עלטערע טשיקען, זאָל מען זי אָבקאָכען פריהער, 
איידער מען לעגט אַרײן דאָס טייג. 


4. אָבגעזאַטענע טשיקען. 


די געזונדעסטע אַרט איז אָבצוזידען אַ טשיקען. דאָס פלייש איז 
דאַמאָלס דאָס בעסטע. מען מעג עס עסען הייס, קאַלט, איז עס אַלְּץ 
גוט. " 
פיעלע פרויען זאָגען, אַז דאָס איז אַ קלייניגקייט. עס איז אמת ; 
עס איז טאַקי אַ קליינינקייט אויב מען ווייס נאָר וי אַזױ. 

פאַר אַלעמען איז אַבסאָלוט ניט זיכער צו זאָגען בעשטימט ווי- 
פיעל מען דאַרף קאָכען אַ טשיקען. קיין טשיקען דאַרף קאָכען וועניגער 
וי אָנדערטהאַלבען שטונדע ; מאַנכע אָבער דאַרפען קאָכען דריי 
שטונדען. 

דאָס מוז בעשטימט ווערען ווען מען פּרובירט די טשיקען אויב 
זי האָט גענוג געקאָכט און איז ווייך. 

פאַר אַלעמען זאָל מען אַכטונג געבען, אַז די טשיקען זאָל גוט 
אָנגעגאָסען ווערען מיט קאַלטעס װאַסער און מען זאָל דאָס שנעל ברענ- 
גען צום קאָך-פּונקט. דאַן זאָל מען עס לאָזען זיך לאַננזאַם קאָכען. 
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ווען עס איז שוין אפילו פאַרטיג, איז גוט מען זאָל עס לאָזען זיך 
דעמפּפען אַ קורצע צייט. 
אַזאַ טשיקען ווערט סערווירט מיט פּעטרושקע. 


5. אָבגעזאָטענער אינדיק. 


מען קען אָבזידען אַן אינדיק פּונקט וי אַ טשיקען, אָבער דאָס 
פלייש איז דאַן ניט אַזױ געשמאַק וי מען קען ערװוארטען. אַמבעסטען 
איז אָנצופּילען דעם אינדיק און איהם נאָכהער קאָכען. 

מען דאַרף דערביי אַכטונג געבען, אַז, ערשטענס, זאָל דאָס גע- 
פיללעכטץ ניט אַרױספאַלען, און צווייטענס זאָל זיך דאָס גוט דורכ- 
פּאָכען, און דאָך ניט זיין צו ווייך, כרי דאָס פלייש זאָל ניט צופאַלען 
ווערען. 


6. ווי צו מאַכען אינדיק געפיללעכטץ פאַר בראמען. 


דאָס בעסטע פון אַלע נעפיללעכטצען פאַר אַן אינדיק, איז, צו- 
קלאַפּטעס ברויט, פרישע נעהאַקטע פּעטרושקע, אַביסעל היהנער-פעט 
און אַ פּאָאר אַנדערע גרינציינען. אַן אַנדער געפיללעבטץ מאַכט מען 
אַזױ : סען צושלאָנט פיער אייער און מען פערמישט זיי מיט אַ 
פונט מעהל און מיט אַ קװאָרט געפילטע מאַנדעל-מילך. אין דעם 
לענט מען אַריין א נאַנץ פיין צובראָקטע ציבעלע, דאַן מישט מען נוט 
אויס מיט זאַלץ און פעפער. דאַן לענט מען אַריין א היבשע ביסעל 
היהנער-פעט אין אַ פאַן, און ווען דאָס פעט איז נוט הייס, לעגט אַריין 
דאָס פערמישעכטץ און קעהרט עס איבער א פּאָאר מאָל, וי מען 
ניהוט סיט צושלאָנענע אייער. ווען דאָס איז פאָלשטענדינ דורכגע- 
באַקען, זאָל מען דערמיט אָנפילען דעם אינדיק. 

די ברוסט פון אינדיק, איז גוט אָנצושטאָפּען סמיט וואורשט- 
פלייש ; דאָס הייסט, מיט איינפאַך צוהאַקטעס רינדערנעס פלייש. 
אָבער מען מוז אין דעם אַריינמישען אַ העלפט ברויט-ברעקלעך, כדי 
עס זאָל ניט ווערען נאָכהער צו האַרט. 

אַלע עופות זאָלען נעשטעלט ווערען אין אויווען צום בראָטען, 
מיט דעת ברוסט אַרונטער, כדי די זאַפטען זאָלען זיך דאָרט אָנזאמלען 
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און פערהיטען דער בעסטער טהייל פון פלייש זאָל ניט פערטריקענט 
ווערען. 


7 געבראָטענע קאַטשקע. 


קאַטשקעס זאָלען אָנגעשטאָפּט ווערען מיט סאַמאָ און ציבעלעס. 
אָבער מען זאָל נאָר אָנפילען דעם קערפּער, ניט דעם האַלז. די העלז- 
לעך קען מען פיללען מיט פלייש, פּונקט וי מען פיללט די אינריק- 
ברוסט. 

יונגע קאַטשקעס דאַרפען זיך בראָטען פון 25 ביז 80 מינוטען ; 
פאָלשטענדיג ערוואַקסענע קאַטשקעס -- אַ שטונדע. 

סערווירט געבראָטענע קאַטשקעס מיט ראָזשינקע דושעללי 
(1193ס1 זֹמהעצט0) אָדער מיט עפּעל-סאָס. 


8. געבראַטענע גאַנז. 


א נאַנז צום בראָטען, אום עס זאָל זיין אַ נוטער בראטען, זאָל 
ניט זיין עלטער וי 8 אָדער 9 מאָנאַט. און װאָס פעטער אַזא גאַנז 
איז, אַלץ ווייכער און זאַפטינער איז זי. 

די פּראַנצויזען בעהױיפּטען, אַז די בעסטע גאַנז איז א , גרינע", 
דאָס הייסט, ווען זי איז אַלט בלוין 4 מאָנאַט. 

וי עס זאָל ניט זיין, דאַרף די נאַנז געשלאַכטעט ווערען כאָטש 
4 שטונדען פריהער איידער מען קאָכט זי. נאָכדעם װוי די נאַנז איז 
פאָלשטענדיג כשר געמאַכט זאָל מען אויפשניידען דעם האַלז צום 
רוקען-צו, אַיינקלאַפּען דעם ברוסט-ביין מיט אַ װאַלגער-האָלץ, צוױי 
נויפבינדען די פליענעל? און די פיס, און דאַן אָנפיללֶען מיט דעם 
פאָלנענדען : 

דריי פּאַינטס ברויט-ברעקלעך, זעקס אונצעס היהנער-פעט, צוויי 
צובראָקטע ציבעלעס, איין עס-לעפע? זאַגע, פעפער און זאַלץ,. דאָס 
זאָל מען פריהער דורבמישען נוט און דאַן אָנפיללֶען, אָבער ניט צו 
פיעל. דאַן זאָל מען, מיט טוט-פּיקס, צונויפשטעכען די אָפענע עקען. 

אוב די נאַנז איז ניט גענוג פעט, זאָל מען אַריינלעגען אַ היבשע 
ביסעל היהנער-פעט. 
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אין דער פאַן זאָל מען אַריינגיסען אַביסעל ואַסער און אַרײנ- 
שניידען אַ ציבעלע. בשעת דאָס באַקט זיך אין אויווען, זאָל מען, מיט 
אַ לעפעל, אָפט בעגיסען מיט דער זופּ פון בראטען, די גאַנז, און אויך 
אָפּט אומקעהרען די גאַנז זי זאָל זיך גוט בראָטען אויף אַלֶע זייטען 
און ווערען ברוין. ווען דאָס איז שוין באַלד פאַרטיג, זאָל מען מאַכען אַן 
אַיינברען פון מעה?ל מיט היהנער-פעט, דערמיט אַרומנעהמען די גאַנז 
און אַריינשטעלען זיך באַקען נאָךְ אַביסעל. 

אויב דאָס איז אַן אַלטע גאַנז, זאָל זיך דאָס באַקען פולע צוויי 
שטונדען, און אויך מעהר, 

ווען אַלֶעס איז ווייך און פאַרטיג, זאָל מען אַרויסנעהמען די זופּ, 
אויב זי איז ניט געריכט גענוג, זאָל מען זי מאַכען נגעדיכטער מיט 
אַביסע?ל מעהל. די דרויבע, פּופּיק, האַרץ און לעבער, װאָס מען קאָכט 
אָב בעזונדער, זאָל מען צוהאַקען און אַריינלענען אין דיעזער זופּ. דאַן 
זאָל מען אַלֶעס צוזאַמען לאָזען אויפקאָכען. 

מען קען אויפגעבען דעם סאָס מיט דער דרויבע בעזונדער, אָדער 
צוזאַמען מיט דער געבראָטענער נאַנז. וי געוועהנליך סערווירט מען 
דאָס מיט ראָזשינקע דזשעללי. אָבער עפּעל סאָס און ציבעלע סאָס 
זיינען די ריכטינע בעגלייטער פון נעבראָטענע גאַנז. 

נאָך אַ געפיללעכטץ פאַר אַ גאַנז ווערט געמאַכט פון זעקס קאַר- 
טאָפעל אָבנעקאָכט און צוריבען, איין עס-לעפעל זאַלץ, איין עס-לעפעל 
פעפער, צוויי עס-לעפעל אַראַנזשען-זאַפט און אָנדערטהאַלבען לעפעל 
היהנער-פעט. 


9. אַ דייטשער גענזעןדבראטען. 


צושנייד די גאַנז פּונקט װוי פאַר טשיקען-פריקאָסעע. דאַן שינד 
אָב די נאַנז און נעהם אַרונטער יעדעס שטיקעל פעט. פיל? אָן דאָס 
העלזעל מיט ברויט-ברעקלעך, זאַגע און פיין נעבראָקטע ציבעלע. דאַן 
שטעל אַלעס אַװעק בראָטען אין אַ פאַן און גיס אונטער גענוג פעט 
פון צייט צו צייט, ביז דאָס פלייש ווערט פאַרטיג. 


0. געבראָטענע טויבען. 


וועניגער פון דריי טויבען, לוינט זיך ניט. אַם בעסטען, נאַטירליך, 
זיינען די יונגע טויבען. 
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אום די טויבען זאָלען האָבען מעהר טעם, זאָל מען זיי אימער 
בראָטען מיט קאַלבס-פלייש צוזאַמען. צו דעם זאָל מען אַריינלעגען אַ 
שטיק היהנער-פעט ניט קיין צושמאַלצענעס, אונגעפעהר א האַלבעס 
פונט, אַ פֹּאֶאאַר לאָרבער-בלעטער, עננלישעס נעווירץ און זאַלץ מיט 
| פעפער. דאָס זאָל זיך לאַנגזאַם דעמפּפען אַ האַלבע שטונדע. דאַן 
װאַרף אַריין צוהאַקטע פּעטרושקע און 4 שוועמלעך. דערווייל לעג אַרײן 
אַ היבשעס ביסעל פעט אין אַ פאַן, לאָז דאָס נוט אױיפקאָכען, לעג 
אַריין די טויבען מיט'ן פלייש, בעשיט מיט ברויט-ברעקלעך, און אַזױ 
זאָל זיך דאָס באַקען אין אַ מיטעלמעסיג הייסען אויווען אַ האַלבע 
שטונדע. 

נאָכדעם זאָל מען אָבזייען דעם סאָס, אַריינקװעטשען דעם זאַפט 
פון אַ לימענע איבער די טויבען, און דאַן אַריינלעגען אין א טעלער 
און אַרויפניסען דעם סאָס. 

דאָס ווערט סערווירט מיט ברויט געפּרעגעלט אין פעט. 


1. טמויבען מיט טאָמײטאָס. 


צושפּאַלט צוויי טויבען און נעהם אַרױס די ברוסט-ביינער. קֹאֶך 
אַ האַלבע שטונדע אין אַ פּאַינט סטאַק-זופּ מיט צוויי ציבעלעס, איין 
מעהר און אַ שטיק בריקווע. דאַן נעהם אַרױס די טויבען, צופּלעטש זיי 
מיט אַ װאַלנער-האָלץ און טונק אַיין אין אַן איי און זעמעל-מעהל. 
שטעל דאָס פּרענלען אין קאָכעדיגעס היהנער-פעט. 

נעהם זעקס גרויסע טאָמײטאָס, לאָז זיי דעמפּפען און לעג אַרײן 
אַ העלפט אין מיטען די טויבען. ווען זיי האָבען זיך צוזאַמען אַביסעל 
געבראָטען, זאָלסטו נעהמען די איבעריגע טאָמײיטאָס, אָפּזײיען דעם 
שיטערען סאָס און די טאָמײטאָס מיט'ן געדיכטען פאָס, אַרויפ- 
גיסען אויף די טויבען. 


2. יונגע טייבעלעך געפילט מיט לעבערלעך. 
יונגע טייבעלעך רופען זִיךְ סקװאָבס (8ט8408), און ווען מען 


ווייס נענוי װוי זיי צו צובערייטען, בילדען זיי אַן אויסגעצייכענטע 
שפּייז. 
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סמ יש 1 

פאַר אַלעמען זיינען נויטהיג פעטע סקװאָבס. מען מוז זיי פאָר- 
זיכטיג און נוט אויסריינינען. זיי זאָלען אויפגעשניטען ווערען אין 
פראָנט. 

נעהם די לעבערלעך און די הערצלעך פון די סקװאָבס, און לענ 
נאָך צו עטליכע לעבערלעך פון טשיקענס. רייב אָן אַביסעל ווייכעס 
ברויט, װאָס אין פריהער גוט אָבגעטריקענט געװאָרען אין אויווען. 
לעג צו אַביסע? פרישעס ברויט, װאָס איז נעװוייקט געװאָרען אין 
װאַסער און אויסגעקוועטשט, אַן עס-לעפעל היהנער-שמאַלץ, דאָס 
געלכעל פון אַן איי, פּעטרושקע, סעלערי, צוריבענע ציבעלע, זאַלץ, 
פעפער און אַביסעל געמאָלענעם דזשינדזשער (9ס9מ81). דאָס אַלעס 
זאָל נוט צוהאַקט ווערען. אויב דאָס זעהט אויס צו טרוקען, זאָל מען 
אַריינגיסען אַביסע? סטאַק-זופּ, אָדער גלאַט אַזױ זופּ. 

דערמיט זאָלען אָנגעפיללט ווערען די סקװואָבס, פערמאַכט דורך 
צוזאַמענשטעבען מיט צייהן-שטעכערלעך (טוט פּיקס). 

יעצט נעהם אַ טיעפען אַייזערנעם טאָפּ, לעג אַריין היהנער-פעט, 
אַם בעסטען איז קריסקאָ, און פּרענעל די סקװאָבס ביז זיי ווערען 
ברוין. דאַן לעג זיי אַװעק אויף אַ פּלאַטער. 

צו דעם נעבליבענעם פעטען סאָס זאָלען אַריײינגעבראָקט ווערען 
צוויי ציבעלעס און אַביסע? מעהל. ווען דאס ווערט ברוין, זאָל מען 
אַריינלענען א 'קען" שוועמלעך צוזאַמען מיט דעם פאָס פון די מאָש- 
רומס. דאָס זאָל זיך לאַננזאַס קאָכען פון צוויי ביז דריי שטונדען. 
שיט אַריין זאַלץ, פעפער און אַביסעל דזשינדזשער. פערוויר דאַן צו- 
זאַמען מיט די סקװאָבס. 


83 אידישע פלייש מאכלים. 


די אידישע פלייש-מאכלים אונטערשיידען זיך ניט פיעל פון די 
אויסגערעכענטע, ביז יעצט, ענגלישע, אַמעריקאַנישע, פראַנצויזישע 
און דייטשע פלייש-מאכלים. 

דאָך איז דאָ אַ גרויסער אונטערשיעד װאָס מען דאַרף זיך אימער 
מערקען נאַנץ נוט. אידען האָבען ליעב שאַרפערע מאכלים, און אָפט- 
מאָל, ניט קאָכען אַזױ לאַנג װי די אַנדערע אומות. 

דאָס איז ניט גוט. 
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צו שאַרפע מאכלים, זיינען ניט קיין גרויסע מציאה. אַם ערגסטען 
אָבער איז, װאָס די אידישע פרוי קאָכט אָפט ניט גענוג איהרע מאכלים. 

אין די ווייטערע פאָרשריפטען וועגען ספּעציעלע אירישע מאכלים, 
וועלען מיר אויפמערקזאַם מאַכען אויף דיעזע חסרונות און זעהן זיי 
אויסבעסערן. 


4, קאַטשקעס און טשיקען בראטען. 


צובראָקט צוויי ציבעלעס אין אַ טיעפע כלי, ניסט אַרױף אַביסעפּ 
פעט, בעזאַלצט די קאַטשקעס אָדער די טשיקענס, לעגט זיי אַרײן אין 
דער כלי און שטעלט אַװעק אויפ'ן אויווען זיך בראָטען. 

אַזױ שנעל וי זיי בראָטען זיך גוט אֵיין, נעהמט זיי אַרױס, 
בעשיט זיי פון אויסען און פון אינוועניג מיט זעמעל-מעהל װאָס איז 
דורכגעמישט געװאָרען מיט זאַלץ און פעפער, לענט זיי דאַן אַרײן 
אין אַ בראָט-פאַן, בעגיסט זיי מיט אַביסעל גרייווי-פעט און שטעלט 
זיי אַריין אין אויווען. פערמאַכט און לאָזט זיי זיך בראָטען, 

ווען זיי ווערען גוט ברוין פון אַלע זייטען, דאַן נעהמט זיי אַרױס. 
לאָזט ניט דער בראטען זאָל ווערען צו טרוקען און אויך ניט לאָזען 
זיך בראָטען צו פיעל, דאַן בעגיסט זיי מיט אַביסעל גרייווי, שטעלט 
זי אַװעק אין אַ װאַרעמען פּלאַטץ און זיי זאָלען דאָרט פערבלייבען 
ביז מען געהט עסען. 


58. גענזען בראטען. 


נאָכדעם װווי די נאַנז איז פּאַרטיג צום בראָטען, זאָל מען נעהמען 
צוויי אָדער דריי צייהנדלעך קנאָבעל, זיי נוט צושטויסען מיט אַביסעל 
זאַלץ און פעפער און דערמיט אויסשמירען די נאַנז פון אינוועניג און 
פון דרויסען. ברענט אָן דריי ציבעלעס אין אַ טיעפער פאַן, לענט אַריין 
די גאַנז, און אויב זי איז ניט פעט גענוג, דאַן בעניסט נאָך מיט 
אַביסע? פעט. 

אַזױ גיך וי דאָס פלייש ווערט ווייך, זאָל מען אויסמישען אַבי- 
סעל זעמעל-מעה? מיט זאַלץ און פעפער, בעשיטען די גאַנז פון אינ- 
וועניג און פון דרויסען, בעגיסען מיט דער פעט פון דער גאַנז, אַריינָ- 
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לענען אין אַ פאַן און אַריינשטעלען אין אויווען עס זאָל זיך בראָטען 
ביז ברוין. ווען עס ווערט פאַרטינ, זאָל מען בעניסען רי גאַנז מיט 
איהר אייגענע גרייווי, צודעקען און אַװעקשטעלען אויף אַ װאַרעמע! 
פּלאַטץ ביז מען געהט עסען. 


6. פלייש קוילען. - 


נעהמט אַרױס דאָס געקאָכטע פלייש פון דער זופּ און צוהאַקט 
עס גאַנץ פיין. קאָכט אויף אַביסעל היהנער-שמאַלץ, און שיט אַריין 
אַ האַלבעס גלאָז מעהל. מישט גוט אויס, לאָזט עס זיך פּרעגלען, אָבער 
אַכטונג נעבען דאָס די מעהל זאָל ניט רויט ווערען. 

דאַן נעהמט עס אַרונטער פון אויווען, לענט אין דעם אַריין דאָס 
צוהאַקטע פלייש, שלאָנט אַריין אַן איי, פערזוכט אויב עס איז גענוג 
געזאַלצען, קנעט דאָס איבער און מאַכט דערפון קוילען. גיסט אַרין 
אַביסע? פעט אין אַ פאַן און שטעלט אַרין אין אויווען עס זאָל זיך 
באַקען. 

אַכטונג געבען עס זאָל באַקען פון אַלע זייטען און ניט פערטרי- 
קענט ווערען. 


7. אידישער טשיקען פּריקאַסעע. 


נעחמט אַ האַלבע טשיקען, צוהאַקט אויף פיער אָדער זעקס שטיק- 
לֶעךְ. בראָקט אַריין צוויי ציבעלעס, בעזאַלצט, בעפעפערט, גיסט 
אַריין אַביסעל װואַסער און קאָכט נוט אַיין. 


מישט אָפּט אונטער עס זאָל ניט אָנברענען און ניט ווערען רויט. 
זעהט עס זאָל בלייבען אַ קליין ביסע? גרייווי. ווען די טשיקען איז 
ווייך, שטעלט עס אַװעק. 

נעהמט אַ פונט גרויסע פאַסאָלעס (בעבלעך), און אַ שטיקעל 
ברוסט-פעט, גיסט אָן מיט הייסעס װאַסער און קאָכט אֵיין. זעהט 
עס זאָל ניט בלייבען קיין סאָס. פערגעסט ניט צו זאַלצען די פאַסאָלעס, 

ווען איהר נעהט עסען, דאַן ניסט אַרױף די נרייווי אויף די פאַ- 
כאָלעס און לענט דאַרױף די טשיקען. 
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8. א ראָסעל-פלייש. 


נעהמט די קעפּלעך, פליעגעלעך, גאָרגעלעך, פיסעלעך און פּופּי- 
קעס פון אַ טשיקען, קאַטשקע אָדער נאַנז. אַם בעסטען איז, ווען מען 
קען זיי אויסמישען. בראָקט אין זיי אַריין אַ ציבעלע, בעזאַלצט, בע- 
פעפערט און שטעלט קאָכען. 

ווען עס ווערט פאַרטיג, נעהמט האַק-פלייש, ווייקט אַיין א שטי- 
קעל זעמעל אין װאַסער, דריקט עס אויס, לענט עס אַרין אין האַק- 
פלייש, גיסט אַריין אַביסעל פעט, צורייבט אַ ציבעלע אויף אַ ריב- 
אַייזען, שלאָגט אַרין אַן איי, קנעט דאָס אויס און מאַכט קליינע 
קוילעכלעך. לעגט אַרױף אויפ'ן פאַן, בעניסט מיט פעט און שטעלט 
אַריין אין אויווען זיך אויסבאַקען. 

שיילט אב דריי קאַרטאָפּעל, צובראָקט אויף קליינע שטיקלעף, 
לעגט דאָס אַרײין אין ראָסעל-פלייש און לאָזט דאָס גוט אויפזידען. דאַן 
נעהמט אַרױס די געפּרעגעלטע און טרוקענע קוילעכלעך, װאַרפט זיי 
אַריין אין ראָסעל-פלייש און לאָזט דאָס אויפזידען. 


9. קאָטלעטס. 


נעהמט גוטעס פלייש, מיט וועניג אָדערן און הויטען, צומאָלט 
דאָס צוויי מאָל, דאַן לעגט אַריין אַ שטיקעל אַיינגעװײיקטע זעמעפ, 
רייבט אָן אַ ציבעלע אויף אַ ריב-אַייזען, גיסט אַרײין אַביסעל שמאַלץ, 
שלאָגט אַריין אַ פּאָאר אייער און זעהט אַז דאָס פלייש זאָל ניט זיין 
צו האַרט. גיסט צו אַביסעל זופּ און קנעט אַלעס גוט דורך מיט די 
הענד, אום עס זאָל זיין פאָלשטענדיג אויסגעמישט. 

דערווייל זאָלט איהר נעהמען אַ פּאָאר אייער, האַרט נעקאָכט, 
צושניידט זיי אויף העלפטען, לענט אויס די האַלבע אייער איינע 
נעבען אַנאַנדער אויף איין זייט פון פלייש, דאַן קעהרט איבער די 
אַנדערע זייט פון דעם פלאַם אויף די אייער, מאַכט דאָס רונד אין 
דער פאָרמע פון אַ נלאָז, פערקלעפּט דאָס פלייש אום די אייער זאָלען 
זיך ניט אַרוסזעהן. גיסט אַרױף פעט אויף אַ פאַן, לעגט אַרײין דאָס 
פלייש, בעשיט מיט מעהל, בעגיסט מיט פעט און שטעלט אַרין אין 
אויווען עס זאָל זיך גוט בראָטען, 
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ווען דאָס ווערט פאַרטיג, דאַן צושניידט אויף דינע סלייסעס, 
לעגט אויס אויף א טעלער פון איין זייט און צוריבענע קאַרטאָפעל 
פון דער צווייטער זייט. די קאַרטאָפּעל בעגיסט מען מיט דער גרייווי 
פון די קאָטלעטען. 


0. גוולאַש. 


בראָקט אָן צוויי אָדער דריי ציבעלעס, פּרענעלט זיי גוט דורך אין 
פעט. דאַן נעהמט דאָס פלייש און צובראָקט אין סליינע שטיקלעך, 
לעגט אַריין די ציבעלעס, בעזאַלצט, גיט צו אַביסע? רויטען פעפער, 
גיסט אַריין אַביסעל װאַסער און לאָזט קאָכען. 

מען דאַרף דאָס אַלֶעס אָפּט אונטערמישען עס זאָל ניט צוגעברענט 
ווערען. ווען דאָס פלייש ווערט פאַרטיג, בראָקט מען אַריין קאַרטאָפּעל 
און מען מישט גוט אויס. 

בשעת דאָס אַלעס האַלט זיך אין קאָכען, אום די קאַרטאָפעל זאָלען 
פאַרטיג ווערען, קאָכט מען אויף אַביסעל שמאַלץ, מען שיט אַריין אַ 
לעפעל מעהל און מען מאַכט עס גוט ברוין. ווען דיעזער אַיינברען איז 
פאַרטיג, ניסט מען אַריין אַביסע? גרייווי, מען מישט גוט אויס און 
מען ניסט עס צוזאַמען מיט'ן גולאַש עס זאָל זיך צוזאַמען קאָכען אַ 
מינוט אָדער צוויי. 

אויב מען וויל האָבען מעחר גרייווי איז דאַן צייט אונטערצוגיסען 
אַביסעל? קאָכעדיגעס ואַסער. 


1. מילץ געפילט מיט פלייש. 


מען נעהמט די מילץ און מען שניידט זי אַיין מיט אַ מעסער. דאַן 
מאַכט מען צורעכט האַק-פלייש, מען רייבט אָן א ציבעלע אָן אַ 
ריב-אַייזען, מען וייקט אַיין אַ שטיקעל זעמעל, מען לעגט עס אַריין 
אין פלייש, מען גיסט אַריין אַביסעל פעט און מען קנעט עס גוט דורך. 
קאָכט אָב דריי אייער נאַנץ האַרט, שיילט זיי אָב, וויקעלט אַיין מיט 
האַק-פלייש, לענט אַריין אין דער מילץ און פערנעהט. 

בעשיט די מילץ מיט אַביסעל מעהל, דאַן גיסט אַרױף אַביסע? 
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פעט און שטעלט אַריין אין אויווען בראָטען. קעהרט אָפּט איבער אויף 
אַלע זייטען, אום עס זאָל זיך נוט בראָטען און בלייבען ווייך. 
ווען איהר נעהמט עסען, צושניידט די מילץ אויף קליינע שטיקער, 


2. מילץ געפילט מיט מעהל. 


צושניידט אַ שטיקע? רויה פעט גאַנץ דין, צובראָקט אַ ציבעלע 
גאַנץ פיין, מישט דאָס אַלעס איבער מיט מעהל, זאַלץ און פעפער. דאן 
נעהמט אַ האַלבע מילץ, שניידט אויף און פילט אָן מיט דעם צומישטען 
מעהל. עס זאָל אָבער ניט זיין צו שטאַרק אָנגעפילט. פערנעהט די 
מילץ און לעגט זיי אַריין אין אַ טאָפּ, גיסט אָן פול מיט װאַסער און 
לאָזט קאָכען ביז עס ווערט גוט ווייך. ווען דאָס װאַסער קאָכט אויס, 
זאָל מען ווייטער דערגיסען, ביז עס קאָכט זיך גענוג, | 

פאַרטיגערהייט צושניירט מען די מילץ,און מען דערלאַנגט חיי- 
סערהייט צום טיש. 


3. געפילטע קאַלבס-ברוסם. 


וייקט אַיין ברויט אין װאַסער, ווען דאָס איז געװאָרען ווייך, 
דריקט אויס. בעזאַלצט און בעפעפערט. גיסט אַריין דריי לעפעל פעט, 
שלאָגט אַריין דריי אייער און קנעט גוט דורך. נעהמט די ברוסט, 
װאַשט איבער, שניירט אַיין און פילט אָן מיט דעם ברויט. לעגט דאָס 
אַריין אין אַ פאַן, בעשיט מיט מעהל, בעניסט מיט פעט, שיט אַרױף 
אַביסעל זאַלץ און שטעלט אַריין אין אויווען זיך בראָטען. 

אויפפּאַסען עס זאָל זיך בראָטען פון אַלע זייטען. ווען עס איז 
גוט ברוין, זאָל מען פּרובירען אויב עס איז ווייך, דאַן איז עס פאַרטיג. 


4. לאַם קאָטלעמען. 


נעהמט זעמעל-מעהל מיט פעפער און זאַלץ, מישט גוט אויס, 
שלאָנט אַריין צוויי אייער אין אַ כלי, נעהמט דעם לאַם-קאָטלעט, 
בעזאַלט אַביסעל, דאַן טונקט אין אַן איי בעזונדער און אין זעמעפּ- 
. מעהל בעזונדער. נאָכהער לעגט אַריין די קאָטלעטען אין אַ פאַן וואו 
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עס קאָכט זיך פעט. ווען זיי ווערען ברוין פון ביידע זייטען, דעקט 
מען זיי צו און מען שטעלט זיי אַריין אין אויווען אויף אַ פערטעל 
שטונרע. 


9. האַמכבורגער סטייק. 


דאָס פלייש זאָל צוויי מאָל צומאָלט ווערען. וייקט איין אַלטע 
זעמע?, דריקט גוט אויס, צורייבט אַ ציבעלע און מישט דאָס אויס 
מיט די אויסנעדריקטע זעמעל און מיט'ן פלייש. גיסט דאַן אַרין 
אַביסעל פעט, שלאָנט אַרין צוויי אייער, אַביסע? זאַלץ און אַביסעל 
פעפער און מישט גוט אויס. נעהמט זעמעל-מעה? און קנעט דערפון 
אויס די קאָטלעטען, וועלכע זאָלען ניט זיין זעהר דין. מען קען עכ 
מאַכען אויך פּלאַטשיג אין דער פאָרמע פון אַ סטייק. 

מען קאָכט אויף פעט אין אַ פאַן, מען לענט אַריין דעם סטייק און 
מען לאָזט עס ווערען גוט ברוין פון ביידע זייטען. 


6. קאַלבם קאַטלעטען. 


נאָכדעם װוי מען שלאָנט אַריין איין איי און אַביסעל? דינעס זע- 
מעל-מעהל, בעזאַלצט מען און מען בעפעפערט און מען מישט אויס 
גאַנץ נוט. 

אויפ'ן אויווען שטעלט מען אַרױף א פאַן מיט פעטס און מען 
לאָזט עס ווערען גוט הייס. מען זאַלצט פריהער אַביסעל דורך דעם 
קאָטלעט, דאַן טונקט מען איהם אֵיין אין איי און זעמעל-מעהל, און 
מען לעגט איהם זיך פּרעגלען. מען פּאַסט אויף ער זאָל זיך פּרעגלען 
פון ביידע זייטען ביז ער ווערט נוט ברוין. 

דאַן נעהמט מען געקאָכטע קאַרטאַפעל, מען שניידט איבער אין 
צווייען, מען לענט זיי אַרום-און-אַרום דעם קאָטלעט ביז זיי ווערען 
גוט הייס און ברוין. 


7. געהאַקטע קאַלבס קאָטלעטען. 


צוהאַקט דאָס קאַלבס פלייש נאַנץ דין, װייקט אֵיין אַ שטיקעפ 
זעמעל, דריקט עס אויס און לענט אַרײן אין צוהאַקטען פלייש. צו- 
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רייבט אַ ציבעלע אויף אַ ריב-אַייזען, זאַלצט צו, שיט אַריין אַביסעלֿ 
פעפער, גיסט אַריין אַביסעל פעט, קנעט דאַן אַלֶעס גוט דורך. ווען 
דאָס איז פאַרטיג, דאַן זאָלט איהר אַיינפּלעטצען דאָס פלייש, אונ- 
געפעהר אַזױ גרויס וי די פאַן איז. בעשיט עס מיט זעמע?-מעה? פון 
ביירע זייטען. 

דערווייל שטעלט אויף אַ פאַן מיט פעט, און לאָזט דאָס פעט 
גוט אויפקאָכען. דאַן לענט אַריין דעם קאָטלעט. 

אין אָנפאַנג, ווען דאָס פעט איז נאַנץ הייס, זאָל מען אָבהיטען, 
אַז מען זאָל אָפּט איבערקעהרען דעם קאָטלעט. אָבער מען זאָל אַכטונג 
געבען דאָס פלייש זאָל זיך ניט צופאַלען. אַם בעסטען איז צו האָבען 
ענטוועדער אַ מעטאַלענעם פליישיגען לעפעל צו דיעזען צוועק, אָדער 
אַ הילצערנעס לאָפּעטקעלע. 

ווען דער קאָטלעט איז גוט ברוין, זאָל מען איהם אַרויסנעהמען 
פון דער פאַן, איבערלעגען אין אַן אַנדער כלי, און אַריינשטעלען אין 
אויווען ער זאָל זיך אַביסעל דורכדעמפּפען ביז מען דאַרף געהן עסען. 


248. דאַמפּף-פלייש. 


צושניידט צוויי ציבעלעס און פּרענעלט זיי נוט אֵיין אין פעט. 
אויפּפּאַסען זיי זאָלען ניט ווערען צו ברוין. דאַן זאָל מען צושניידען 
דאָס פלייש אויף קליינע שטיקלעך, אַריינלענען אין דער נעפּרעגעלטער 
ציבעלע, בעזאַלצען און בעפעפערן, אַריינגיסען אַביסע? װאַסער און 
דאָס לאָזען לאַנגזאַם דעמפּפען. 

נאָך אַ האַלבע שטונדע צייט, זאָל מען צושניידען אַ פּאָאר קאַר- 
טאָפעל, און ווער עס ליעבט רויטע טאָמײטאָס, זאָל אויך אַריינשניירען 
אַזאַ טאָמײטאָ און לאָזען ווייטער דעמפּפען ביז די קאַרטאַפע? ווערען 
פאַרטיג. 

דאַן נעהמט מען אַביסעל מעהל, מען צומישט עס גוט מיט 
אַביסעל זופּ און מען גיסט עס צוזאַמען, אַ מינוט אָדער צוויי אוים- 
קאָכען נאָכהער, און דאָס עסען איז פאַרטיג. 


9. רינדס בראטען וי אין דער היים. 
נעהמט אַ שטיק רינד-פלייש ; ברוסט איז אַם בעסטען. ואַשט 
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עס גוט איבער, בראָקט אָן ציבעלע, זאַלץ, פעפער, גיסט אַריין אַביסעל 
װאַסער און שטעלט צו קאָכען. 

דאָס זאָל אַזױ לאַנג קאָכען, ביז מען פּרובירט עס מיט אַ גאָפּעל 
און מען איבערצייגט זיך, אַז דאָס פלייש איז פאַרטיג. דאן שיילט 
מען אָב אַ פּאָאר קאַרטאָפעל, מען לעגט זיי אונטער דעם פלייש און 
מען זעהט דאָס פלייש זאָל ווערען ברוין פון ביירע זייטען. 


0. געפּרעגעלטע ספּרינג טשיקען. 


דער ספּרינג-טשיקען זאָל איבערגעהאַקט ווערען אויף צוויי חלקים. 
צומישט זעמעל-מעהל מיט זאַלץ און פעפער, שלאָנט אין דעם אַריין 
אַן איי, טונקט אַיין די טשיקען, דאַן קאָכט אויף אַביסעל היהנער- 
שמאַלץ אין אַ פאן און שטעלט פּרעגלען די טשיקען. עס מוז ווערען 
ברוין פון ביידע זייטען. 


1. פּיטשאַ. 


פּיטשאַ מוז מען ניט דוקא שטעלען אין טשאָלענט. מען קען 
דאָס עסען נאַנץ פריש, און ווען עס ווערט ריכטיג געמאַכט, איז דאָס 
אַן אויסגעצייכענטע שפּייז. דער זשעלאַטין פון פיס איז געזונד צום 
עסען. 

מען קען עס מאַכען אויף צווייערליי אופנים. 

דער ערשטער אופן איז, פאַר מענשען, װאָס האָבען ניט קיין זעהר 
שטארקע מאָגענס. פאַר דיעזע זאָל מען אויסקלייבען פיסלעך פון 
יונגע קעלבער, זיי גענוי אָבריינינען, זיי צוהאַקען און שטעלען קאָכען 
אין וועניג װאַסער,. דער בעסטער סימן פון זייער פאַרטיג זיין, איז, 
ווען דאָס פלייש פאַננט אָן אַרונטערצופאַלען פון די ביינער. דאָס 
קען סערווירט ווערען איינפאַך, בלויז מיט טאָאסט ברויט, אָדער מען 
גיסט אַריין אַביסע? זויערן וויין איז דער זופּ. 

דער צווייטער אופן איז אַן עכטע אידישע פּיטשאַ. 

אַ פוס פון אַן אַלטען אָקס, איז אפילו אַביסעל צו פעט און שווער 
צום פערדייהען, דערפאַר אָבער, איז עס געשמאַקער. אַם בעסטען איז, 
ווען מען שטעלט איהר קאָכען אויף צעהן מינוטען, דאַן גיסט מען אַועק 
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דאָס ערשטע װאַסער און מען ניסט איהר וויעדער אָן מיט קאָכעדיגעס 
װאַסער. עס ווערט פּאַרטינ, ווען דאָס פּלייש הויבט אָן אָבצופאַלען 
פון די ביינער. 

דאַן נעהמט מען אַרױס דאָס פלייש סמיט די ביינער אויף אַ 
בעזונדערן טעלער. מען טהיילט פאָלשטענדיג אב דאָס פלייש און די 
ביינער װאַרפט מען אַװעק. דאָס פלייש צושניירט מען אויף קליינע 
שטיקלעך. 

פון דער זופּ נעהמט מען אַרונטער דאָס פעטע. עס איז צו שווער 
צום פערדייהען. מען לאָזט נאָר דעם אונטערשטען טהיי?. װאָס ווע- 
נינער זופּ עס בלייבט, אַלץ בעסער. מען געברויכט, יערענפאלס, ניט 
מעהר זופּ, װוי עס איז נויטהיג אום מען זאָל אַריינלענען דאָס צושני- 
טענע פלייש וואו עס זאָל ליענען ביז צו דער העלפט אין זופּ, 

דאַן מאַכט מען אַ סאָס אַ-לאַ מאַיאָנעז, װי מיר האָבען אויבען 
אָנגעצייגט. אויב איהר ווילט דורכאויס געברויכען עססיג, דאַן זאָל 
ער זיין ווייןדעססיג. און אויב עס שמעקט אויך א קנאָבעל, דאַן זאָלט 
איהר דעם קנאָבעל? צוהאַקען און פריהער אָבפּאַרען מיט קאָכעדינעס 
װאַסער. דאַן װעט בלייבען דער טעם, נאָר דער גערוך װועט פער- 
שווינדען. מישט אויס דעם קנאָבעל מיט דער פאָס און בעדעקט דער- 
מיט די פּיטשאַ. 

טאָאסט-ברויט איז נוט דערצו. 


2. געהאַקטע לעבער מיט געפּרעגעלטע ציבעלע. 


פאַר אַלעמען זאָל מען נעהמען די לעבער, אַריינלענען אין אוי- 
ווען און לאָזען בראָטען, אָבער אַכטונג געבען עס זאָל ניט האַרט 
ווערען. די לעבער זאָל דאַן אַרױסגענומען ווערען און אָבגעװואַשען. 
מען זאָל אָבציהען פון איהר די הויט און אויך אַרויסציהען די אָדערן. 

דערווייל זאָל מען נעהמען, צו אַ פונט לעבער, צוויי ציבעלעס און 
זיי נוט אױיספּרעגלען מיט פעט. 

מען צושניידט די לעבער אויף שטיקלעך און מען האַקט זי אַיין 
מיט די געפּרעגעלטע ציבעלע. זאַלץ, פעפער און אַביסע? היהנער- 
פעט גיט צו מעהר טעם. 
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8. טמשיקען-לעבערלעך. 


די לעבערלעך פון עטליכע טשיקענס מאַכען אַ גאַנץ נוט שפּייז. 

מען פּרענעלט אַיין אַ פּאָאר צושניטענע ציבעלעס, דאַן לעגט 
מען אַריין די לעבערלעך, מען בעזאַלצט און מען בעפעפערט, און מען 
פּרענעלט זיי אַזױ צוזאַמען, ביז זיי ווערען פאָלשטענדיג געלבלעך. 
דאַן דעקט מען זיי צו און מען שטעלט זיי אַרין אין אויווען זיך צו 
דעמפּפען אַ האַלבע שטונדע. 


4. זויערעס פלייש. 


פאַר זויערעס פלייש דאַרף מען האָבען ווייכעס פלייש. 

דאָס פלייש זאָל מען צושניידען אין שטיקלעך, אונגעפעהר צוויי 
אינטשעס גרויס. מען שניידט אַריין אַ פּאָאר ציבעלעס, זאַלץ, פעפער 
און אַביסעל װאַסער. 

דאַן לעגט מען אַריין אין דעם דאָס פלייש און מען שטעלט עס 
קאָכען. ווען דאָס ואַסער ווערט אױיסגעזאָטען, לעגט מען אַרײן אַ 
פּאָאר לעפעל צוקער און מען מישט נוט אויס. נאָכהער גיסט מען 
אונטער צו ביסלעך װאַסער ביז דאָס פלייש ווערט גוט ברוין. דערנאָך 
לענט מען אַריין אַ שטיקעל ווייכעס ברויט, װאָס האָט פריהער גע- 
װוייקט, אין בראטען. 

אֵם בעסטען איז נוטער וויין-עססיג, אָבער ביי אונזערע אידישע 
ווייבער לענען זיי אַריין זויער-זאַלץ. מען דאַרף ניט פערנעסען נאֶך 
צוויי לעפעל צוקער, אַ פּאָאר לאָרבער בלעטער און אַביסע? צושטוי- 
סענעס ענגלישעס געווירץ. 

נאָכהער זאָל מען עס צודעקען, אַריינשטעלען אין אויווען און 
עס זאָל זיך דעמפּפען כאָטש אַ האַלבע שטונדע. 


8. פּראַקעם. 


נעהמט אַ קעפּעל קרויט, אַם בעסטען איז, אַז דאָס זאָל ניט זיין 
זעהר פריש, דאַן זיינען די בלעטער ווייכער. אָבער, די בלעטער זאָלען 
ניט זיין פערטריקענט און אויך ניט צו אַלט. מען דאַרף דאַן לאַנגזאַם 
אַרומשנײידען די בלעטער פון אַרום שטאַם. 
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ווען דאָס איז פאַרטיג, גיסט מען אַרױף קאָכעדינעס ואַסער 
און מען לאָזט עס שטעהן אַ וויילע אויפ'ן אויווען. דערנאָך זייעט מען 
אָב דאָס װאַסער און מען קוקט איבער די בלעטער. אויב עס זיינען 
נאָך דאָ דיקע שטאַמען אין מיטען, שניירט מען זיי אויס. 

נעהמט אַ פונט נוט צוהאַקטעס פלייש, מעג אויך זיין דאָפּעל 
צומאָלענעס פלייש, בעזאַלצט און בעפעפערט, לעגט אַריין אַ פערטעל 
פונט קאַלטע געקאָכטע רייז, מישט אַריין אַביסעל פעט, שלאָגט אַרײין 
צוויי אייער און קנעט גוט דורך. 


מען נעהמט דאַן יעדעס בלאַט בעזונדער, מען לענט אַריין אַביסעל 
פלייש און מען וויקעלט דאָס צוזאַמען אין אַ רונדען באָלל. דאָס אַלעס 
לענט מען אַריין אין אַ טיעפער פאַן, מען לעגט אַריין אַ שטיק ברוסט- 
פעט, מען גיסט אָן װאַסער און מען שטעלט קאָכען. ווען דאָס װאַסער 
האָט אױיסגעזאָטען, שיט מען אַרײן אַ האַלבע גלאָז צוקער און מען 
לאָזט עס גוט דורכזידען. ווען עס הויבט אָן צו ווערען ברוין, לעגט 
מען אַריין אַ שטיקע? זויער-זאַלץ און מען לאָזט ווייטער זידען. 


דאַן נעהמט מען אַרױס דאָס פעט, מען גיסט אַריין נאָךְ אַביסעל 
װאַסער און מען שיט צו אַ פערטעל גלאָז צוקער. מען דעקט עס גוט 
צו און מען שטעלט עס אַרין אין אויווען עס זאָל זיך לאַנגזאַם 
רעמפּפען אונגעפעהר דריי-פערטעל שטונדע. 


6. רומענישע האַלעשקעם. 


דאָס פלייש צובערייטעט מען פּונקט אַזױ וי די פּראַקעס. אָבער 
אנשטאָט קרויט, נעהמט מען וויינבלעטלעך. דאָ, אין אַמעריקא, נע- 
פינט מען וויינבלעטלעך כמעט אין יעדער רומעניש-אידישער גראָסערי. 


די וויינבלעטלעך ווערען אויך געעפענט און געפּאַרעט וי די 
קרויט דאַן וויקעלט מען דאָס פלייש אין די וויינבלעטלעך און מען 
שטעלט עס קאָכען מיט צוקער פּונקט וי די פּראקעס. 


אָבער זויער מאַכט מען עס אונבעדינגם מיט ווייןדעססיג אָדער 


גאָר מיט וויין, און איידער עס ווערט פאַרטיג בראָקט מען אַרײן אַ 


פּאָאר רויטע טאָמײיטאָס. 
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7. געפילטע פעפערס מיט פלייש. 


נרינע פעפערס, אין אַמעריקא, קען מען נעפינען דאָס נאַנצע 
יאָהר. ווען זיי װאַקסען ניט דאָ, דאַן ברענגט מען זיי אַהער פון קובאַ 
און פון צענטראל אַמעריקא. 


דאָס פלייש ווערט צובערייטעט פּונקט וי אויף פּראקעס אָדער 
האלעשקעס, מיט אויסנאַהמע װאָס מען פעפערט עס ניט. 


מען מוז אַכטונג געבען די פעפערס זאָלען ניט זיין צו שאַרף. 
אַביסעלע שאַרפקייט מעג זיין, אום עס זאָל ערפילען דעם טעם פון 
פעפּער. אין פאַל אָבער די פעפערס זיינען דורכאויס ניט שאַרף, דאַן 
זאָל מען אַריינמישען אַביסעל רויטען פעפער אין פלייש. 


מען נעהמט די פעפערס און מען שניידט אב די שטאמען און 
מען נעהמט אַרױס די קערלעך פון אינוועניג. דאַן פּאַרעט מען זיי צוויי 
מאָל, איינמאָל אויף אַ פּאָאר מינוטען און מען זייעט אב דאָס װאַסער, 
און דאַן אויף פינף אָדער זעקס מינוטען. ווען די פעפערס זיינען גוט 
דורכגעפּאַרעט, פיללט מען זיי אָן דורך דער עפענונג פון װאַנען מען 
האָט אַרוױסגענומען די קערלעך און מען שטעלט זיי קאָכען פּונקט וי 
פּראַקעס. 


זיי ווערען אויך פערזויערט מיט ווייןדעססינ אָדער וויין. 


8. געפיללטע טאָמײטאָס. 


דאָס פלייש ווערט צובערייטעט וי פריהער. 

מען זוכט אויס טאָמײטאָס װאָס האַלטען זיך ציעמליך פעסט, 
דאָס הייסט, זיי זאָלען ניט זיין צו ווייך. מען עפענט זיי פון דער 
שטאַם-זייט, דאַן פּאַרעט מען זיי מיט האַלב-קאָכעדיגעס װאַסער אוז 
מען נעהמט זיי שנעל אַרױס. 

נאָכדעם פיללט מען זיי. 

דאָס פלייש ווערט בעשאָטען מיט רויטען פעפער. 

ווייפען וויין איז אֵם בעסטען אום זויער צו מאַכען דאָס עסען. 
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9. לאַטקעס פון געהירן. 


נאָכדעם וי מען נעהמט אַרונטער די הויט פון געהירן (מאַרך), 
קאָכט מען דאָס אָב און מען זייעט אָב דאָס װאַסער. די געהירן לאָזט 
מען זיך גוט אָבקיהלען, דאַן שלאָגט מען אַריין אַ פּאָאר אייער, זאַלץ, 
אַביסעל פעפער און זעמעל-מעהל. דאָס צורייבט מען גאַנץ נוט. דאַן 
מאַכט מען דערפון לאַטקעס און מען טונקט זיי נאָך אַמאָל אין זעמע?- 
מעהל. 

דערווייל שטעלט מען אויף אַ פאַן מיט היהנער-שמאַלץ, מען 
מאַכט גוט הייס און מען לעגט אַריין די לאַטקעס, זיי זאָלען זיך פּרעג- 
לען אויף ביידע זייטען ביז זיי ווערען גוט ברוין. 


0. געשמאָפּטע גענז. 


געשטאָפּטע גענז איז ניט קיין מאכל. אָבער דאָס קען ווערען אַ 
גוטער מאכל. 

פאַר מענשען װאָס װאָהנען אין קלענערע ערטער און, וועלכע 
זוכען און קענען פערדייהען אַ נוטען ביסען, איז די געשטאָפּטע גאַנז 
איינע פון די פיינסטע דעליקאַטעסען. פאַר אַלעמען איז שטאַרק 
ווערטהפול דאָס שמאַלץ פון אַזאַ גאַנז. מאַנכע נענז קענען האָבען ביז 
זיעבען און אַכט פונט ריינעס שמאַלץ. אָבער אויך דאָס פלייש פון 
אַזאַ נאַנז איז בעסער, און די גרעסטע ראָלע שפּיעלט די לעבער פון דער 
געשטאָפּטער גאַנז, דאָס איזן איינע פון די פיינסטע שפּײזען בע- 
קאַנט אין דער קיך. 

אויב מען קען אויספיהרען צו נעהמען בלויז יונגע נענז צו דיעזען 
צוועק, איז אודאי גוט. אָבער עס מאַכט ניט פיעל אויס, ווען די גענז 
זיינען ניט שטאַרק יונג. 

אַם בעסטען צו שטאָפּען נענז איז פון אָנפאַנג ווינטער ביז ענדע, 
דאָס הייסט, וועהרענד דאָס װועטער איז קיה? אָדער קאַלט. די גאַנז 
אָדער גענז ווערען אַריינגעזעטצט אין אַ שטייג, וואו זיי מוזען זיטצען 
ענג נעבען אַנאַנדער מיט וועניג בעווענונג. אַלֶעס װאָס מען מוז אויפ- 
פּאַסען, איז, דאָס די שטייג זאָל שטעהן הויך, כדי די גענז זאָלען 
קענען געהאַלטען ווערען ריין. נאָכהער מאַכט מען נעבען זיי אַ קאָ- 
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רעטע, וואו עס זאָל זיך בעשטענדיג געפינען װאַסער, ריינעס װאַסער, 

ווען מען איז מיט אַלעמען פאַרטיג, פאַנגט מען אָן אַזױ : פריה- 
ער ניט מען די גענז עסען אַ פּאָאר טענ בלויז האָבער. אַם בעסטען 
איז, ווען דער האָבער איז פריהער אַביסעל געווייקט אין װאַסער, דאַן 
פאַנגט מען מען אָן זיי צו פיטערן רעגעלמעסיג וי פאָלגט : 

מען מאַכט אַ טייג פון גראָבעס מעהל, דאָס הייסט, װאָס האָט 
אין זיך די קלייען. דאָס מישט מען אויף דער העלפט מיט קוקורון- 
מעהל (קאָרן-מיעל), מען שיט אַריין אַ היבש ביסעל זאַלץ און מען 
קנעט עס דורך מיט ואַסער. דאַן מאַכט מען פון דעם אַזעלכע קנייד- 
לעך, נרויס און לאַנג װי דער קליינער האַנד-פינגער פון אַ מענשען. 
דאָס טריקענט מען אויס אין אויווען. אין דער זעלבער צייט נעהמט 
מען רויהען קוקורוז און מען ווייקט איהר אַיין אין װאַסער וועניגסטענס 
4 שטונדען. 

די נאַנז ווערט געשטאָפּט. ווייסט איהר וי אַזױ ? 

מען נעהמט זי אַרױס פון דער שטייג, מען נעהמט זי צווישען 
די פיס, מען עפענט איהר מויל און נאָכדעם װוי מען בענעטצט יעדעס 
קניידעל, גיט מען איהר צו פיער קניידלעך יעדעס מאָל. די קניידלעך 
דריקט מען אַרײן אין איהר מויל. נאָכדעם ואַרפט מען אַריין, אונ- 
געפעהר, אַ האַלבע זשמעניע געווייקטע קוקורוז און מען לאָזט זי אַריין 
צוריק אין שטייג. דאָס טהוט מען דריי מאָל אַ טאָג דריי טעג 
נאָכאַנאַנר, - 

דאַן ניט מען דער נאַנז פּאָרציעס פון זעקס קניידלעך, פיער מאָל 
אַ טאָג, און מען שיט אימער צו א זשמעניע קוקורוז. דאָס פערגרעסערט 
מעז ביז מען פילט אָן איינפאַך, יעדעס מאָל, דעם ושט (שפּייז רעהר) 
כמעט ביז צום מויל. 

מען דאַרף דאַן אױיפפּאַסען, אוינ דאָס עסען אין ניט פערדייהט, 
זאָל מען די גאַנז ניט שטאָפּען ביז דאָס עסען פערשווינדעט. 

אין אָנפּאַנג איז עס אַביסעל אַרבײט, אָבער שפּעטער שטרעקט די 
נאַנז אַלֵיין אויס דעם פּיסק געשטאָפּט צו ווערען. 

אַ מבין קען דערקענען וי די גאַנז ווערט אַלִץ פעטער און פעטער. 
אַזױ דאַרף מען שטאָפּען די גאַנז ביז אונגעפעהר פִיער ואָכען. דאַן 
זאָל מען זי שחט'ען. | 
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1 דאָס שמאַלץ פון אַ געשטאָפּטער גאַנז. 


די געשטאָפּטע נאַנז ווערט, װוי נעוועהנליך, געשלאַכטעט אום 
ווינטער. נאָכדעם װוי מען סמאַליעט זי אב, זאָל מען זי גוט אָברייניגען 
און בעפּוצען און אַרויסהעננען, ווען מעגליך, אויפ'ן פראָסט, ניט נע- 
עפענט, ביז זי ווערט ניט נאָר פערקיהלט, נאָר אויך פערפרוירען. 

ווען מען נעהמט נאָךְ אַמאָל אַריין די גאַנז, זאָל מען זי פאָל- 
שטענדיג אָבשינדען (מיט אױיסנאַהמע פון מיטען רוקען), און אַרונ- 
טערנעהמען די הויט פון איבעראַל וואוהין דאָס פעט גרייכט. ראן, 
ווען מען עפענט זי אינוועניג, זאָל מען אויך פון דאָרט אַרויסנעהמען 
דאָס פעט. מיט איינעם װאָרט, אָבזונדערן דאָס פעט פון דעם פלייש. 

דאָס פעט זאָל ווערען כשר געמאַכט און דאַן געשטעלט אויס- 
פּרעגלען. 

מיר ווילען אויפמערקזאַם מאַכען יעדע ווירטהין, אַז עס שפּיעלט 
אַ גװאַלטיג גרויסע ראָלע וי מען פּרענגעלט אויס פעט. דאָס פעט 
דאַרף זיין אױסנעשמאָלצען, אָבער ניט אויסנעברענט. דערפאַר זאָל 
מען גוט אױפפּאַסען דאָס פעט זאָל ניט ברענען. אין דער זעלבער צייט 
זאָל מען ניט קאַרגען אַיינצובראָקען אַ ציבעלע. עס גיט דעם פעט אַ 
בעסערען טעם. אַזױ שנע? אָבער װוי מען מערקט זיך, אַז די גריבענעס 
האָבען שוין מעהר קיין פעט ניט אויף זיך, זאָל מען שנעל אבזייען 
דאָס פעט דורך אַ זאַיער, נוט אויסדריקען די גריבענעס מיט די צי" 
בעלעס און זעהן, אַז דערפון זאָל נאָר ניט אַרײינפאַלען אין פעט. 

אַזא פעט קען שטעהן יאָהרענ-לאַנג. 

די גריבענעס מיט די ציבעלעס קען מען פערברויכען צו פער- 
שיערענע שפּייזען. 


2. בראטען פון געשטאָפּטע גאַנז. 


דאָס פלייש פון דער געשטאָפּטער נאַנז איז ווייכער און אָפט- 
מאָל נעשמאַקער וי אַן אַנדערע נאַנז. אָבער דיעזע נאַנז זאָל ניט 
פערווענדעט ווערען צו קיין אַנדערן צוועק, אויסער פאַר בראטען און 
פּאַסטראַמע. 

פריהער וועלען מיר רעדען פון בראָטען, 
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אַ ספּעציעלער בראטען פון אַזאַ גאַנז זאָל געמאַכט ווערען גע- 
פיללט, ענטוועדער מיט רעטשענע קאַשע אָדער מיט געהאַקטע רינר- 
פלייש. 

דער בראָטען ווערט זאָנסט געמאַכט וי מיר האָבען שוין אָנ- 
געציינט, נאָר אין דיעזען פאַל, איז אימער גוט אַ קנאָבעל. אָבער, מען 
זאָל אויפפּאַסען דער קנאָבע? זאָל ניט אַרױסנעבען קיין גערוך. צו 
דיעזען צוועק זאָל מען דעם קנאָבעל פריהער צושטויסען, דאַן גוט 
אויסבריהען, און ערשט נאָכהער אַריינרייבען אין בראטען בשעת די 
גאַנז איז נאָך האַלב רוי. 


3. פּאַסטראַמע פון גאַנז. 


פּאַסטראַמע איז אַ רומענישער מאכל. 

דאָרט ווערען מאַסען גענז געהאָדעװעט אָדער געשטאָפּט ספּעציעל 
צוליעב דעם שמאַלץ. דערפאַר בלייבען אַמאָל הונדערטער גענז ניט 
פערברויכט, ווייל פלייש פעהלט ניט. 

דיעזע נענז הייסען ‏ אַדערקעס" און פון דיעזע אַדערקעס מאַכט 
מען פּאַסטראַמע. 

נאָכהער װווי די גאַנז ווערט כשר געמאַכט, נעהמט מען פון איהר 
אַװעק דעם נאָרגעל און די פליענעל. עס בלייבט בלויז די פּאָלקעס און 
די ברוסט, וי אויך די פּופּקעס. 

דאַן מאַכט מען אַ סאַלאַ-מוראַ. דאָס איז וי פאָלנט ;: צו יע- 
דער גאַנז צוקלאַפּט מען זעקס צייהנדלעך קנאָבעל, אָנדערטהאַלבען 
עס-לעפע? זאַלץ און איין ניט פולען עס-לעפעל שװאַרצען פעפער. 
נאָכהער װוי דאָס אַלֶעס ווערט גוט אויסנעמישט, ניסט מען אַרײין 
אַביסעלע װאַסער (זעהר וועניג, נאָר בלויז צו מאַכען אַ פליסיגקייט), 
און מען רייבט דערמיט אַיין יעדע נאנז מיט די פּופּקעס. מען מוז 
דאָס אַרײינאַרבייטען טיעף אין פלייש. דאַן נעהמט מען אַ גרויסען 
ערדענעם טאָפּ און מען לענגט אַהין אַריין די גענז, וואו זיי פערבלייבען 
2 שטונדען. נאָכהער נעהמט מען זיי אַרױס און מען לעגט די אוי- 
בערשטע פון אונטען און די אונטערשטע פון אויבען, כדי אַלעס זאָל 
זיך גוט דורכנעהמען. אויב עס איז עפּעס אָנגערונען אין טאָפּ, מישט 
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מען דאָס אַרױף אויף די אויבערשטע. אַזױ פערבלייבט עס נאָך 12 
שטונדען, אָדער 20 שטונדען. 

דאַן נעהמט מען זיי אַרױס און מען רויכערט זיי. 

דאָ אין אַמעריקא האָבען מיר ספּעציעלע אַיינריכטוננען צו 
דיעעזן צוועק אין גרויסע פאַבריקען. מען קען דאָ זאָגאַר רויכערן מיט 
געוועהנליכע געז, נאָר מען מאַכט, פאַר'ן רויך, אַזאַ מין פייער'ן פון 
האָלץ-זעגעכץ. דאָס טהוען אָבער נאָר די גרויסע וואורשט פאַבריקען, 
װאָס דער געוועהנליכער בעל הבית קען ניט אויספיהרען. 

אויב איינער װואָהנט אָבער אין אַ קליינעם אָרט, וואו מען האָט 
אַ גרויסען הויף און מען קען מאַכען אַ פייער, דאַן שטעקט מען אויף 
די נענז אויף לאַנגע דראָטען און מען העננט זיי אויף וי וועש. אונטען 
מאַכט מען אַ לאַנגזאַמײַס פייער פון האָלץ, װאָס זאָל געבען אַ גלייכע 
מאָס רויך מיט היטץ. מען קען די נענז לאָזען אַזױ זיך רויכערן אפילו 
6 שטונדען, ביז זיי ווערען גוט דורכגערויכערט און פאַרטיג. 

דאַן איז דאָס גענזענע פּאַסטראַמע. 

דאָס קען שטעהן אפילו יאָהרען-לאַנג, אוב מען פּאַסט אויף 
עס זאָל ניט ווערען צו פייכט. 


4. פּאַסטראַמע פון אנדערע פליישען. 


מיר האָבען יעצט אין אַמעריקא אַ היבשע ביסעל אידישע פאַר- 
מערס, וועלכע מוזען, צו געוויסע צייטען אין יאָהר, כמעט אַװעקי 
שענקען זייערע קעלבער, וויי? זיי האָבען ניט װאָס צו טהאָן מיט זיי. 

איידער אַוועקשענקען, איז שוין בעסער צו מאַכען פּאַסטראַמע, 

די אַרט און ווייזע איז, אוננעפעהר, וי ביי גענזענע פּאַסטראַמע. 
אָבער מען דאַרף אַ יונגעס קעלבעל-פלייש, ניט לאָזען צופיעל אין דער 
סאַלאַדמוראַ. פון 12 ביז 15 שטונדען איז גענוג. דאַגעגען, ווען מען 
מאַכט פאלא-מוראַ פֿאַר ציענען-פלייש און אַלְטעס קוה אָדער אָקס 
פלייש, זאָל עס פערבלייבען ביז 40 שטונדען אין דער סאַלאַדמוראַ. 

עס איז ניט נויטהיג אַריינצולעגען קנאָבעל, ווען מען ווי? ניט. 
מען קען די סאַלא-מוראַ מאַכען נאַנץ אֶהן קנאָבע? און דאַן, װי 
געוועהנליך, אָברויכערן דאָס פלייש וי מיר האָבען פריהער אָנגעצייגט. 
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אַם בעסטען איז צו רויכערן דאָס פלייש איבער אַ פעסע?, וואו 
עס ברענט, אינוועניג אַ פייער. מען דאַרף בלויז אוױיפפּאַסען, אַז דאָס 
פּעסעל זאָל ניט האָבען קיין דנאָ און זיך ניט אָנכאַפּען אינוועניג 
פון פייער. 


אין הייזער, וואו עס געפינט זיך אַן אַלט-מאָדישער קוימען, 
און וואו מען הייצט מיט אַ סך האָלץ, איז אַם בעסטען, ווען מען האָט 
ניט צופיעל פּאַסטראַמע, אויפצוהענגען דאָס פלייש אין קוימען, און 
עס מעג בלייבען הענגען אפילו אַ װאָך. אָבער מען דאַרף אַכטנג 
געבען, עס זאָל ניט פערנעטצט ווערען. 


יי יי 
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39 פסח. 


אין פאָלנגענדע כלעטער וועלען מיר איבערגעבען שפּייזען פאַר 
כַּסח. 

אֶבוואָה? מיר קלאַסיפיצירען די פערשיערענע שפּייזען, אין 
דיעזען פאַל אָבער וועלען מיר געבען כמעט אַלערלײ מינים פּסח'דיגע 
שפּייזען בעזונדער. דאָס הייסט, נאַטירליך, שפּייזען, װאָס קענען נאָר 
טראָגען אַ פּסח'דיגען כאַראַקטער. 


6. מצה קניידלעך צו דער זופּ. 


פאַר פיער פּערזאָנען װייקט מען אֵַיין צוויי מצות, מען דריקט 
זיי אויס ענטוועדער דורך אַ טיכעל, אָדער מען לאָזט זיי זיך אבזייען 
אין דורבכשלאַג. 

דאַן לעגט מען אַריין אַביסעל שמאַלץ אין אַן אַייזערנע פאַן, און 
אַזױ שנע? וי דאָס װוערט הייס, לענט מען אַריין די מצות, וועלכע 
מען האַלט אין בעוועגונג מיט אַ לעפע?ל ביז זיי ווערען גוט טרוקען 
און קלעפּען זיך ניט צו צו דער פאַן, דאַן נעהמט מען זיי אַרױס אין 
א שיסעל, מען בעזאַלצט, בעפעפערט, מען מישט אויס מיט אַ העלל- 
געפּרעגעלטע ציבעלע, און ווען דאָס אַלעס ווערט קיהל, שלאָנט כען 
אַריין צוויי אייער, מען מישט נוט אויס, מען שיט אַרײן אַביסעל 
מצה-מעה? און מען מאַכט דערפון רונדע באָללס, אָדער קניידלעף. 

וועהרענד די זופּ האַלט גוט אין קאָכען, און מיט אַ האַלבע שטונ- 
דע פאַר'ן פאַרטיג ווערען, לעגט מען אַרײן די קניירלעך. 


7. זיסע זופּען-קניידלעך. 


דיעזע ווערען צובערייטעט אַקוראַט וי די אָבינע, אָבער, אנ- 
שטאָט ציבעלע און פעפער, לעגט מען אַרײן צוקער, אַביסע? אָנגע- 
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; בענע לימענע-שאָלאַכץ, אַ פּאָאר ביטערע מאַנדלען צושטויסען אין 
אַביסעל אָנגעריבענע מוסקאַט-נוס. 

מען זאָל זיי אַריינלענען אין דער זופּ אַקוראַט מיט אַ האַלבע 
שטונדע פריהער איידער מען געהט עסען, כדי זיי זאָלען ניט דאַרפען 
ווייקען אפילו אַן איברינע מינוט אין דער זופּ. 


8. שװאַמען-קניידלעך פאַר בוליאָן. זופּ. 


מען נעהמט צוויי מצות און מען וייקט זיי אַיין, דאַן לאָזט מען 
זיי אָברינען פון װאַסער און מען קוועטשט זיי אויס אויף אַ דורכ- 
שלאנג. מען שלאָנט אַריין צוויי אייער, 5 שטיקלעך צוקער, אַביסעל 
געריבענע לימענע-שאָלאַכץ, אַ שטיקעל מוסקאַט-נוס, 4 ביטערע 
מאַנדלען און אַביסע? זאַלץ. מען צולאָזט אַ לעפעל שמאַלץ, דאַן לענט 
מען אַריין אַלעס אויסגערעכענטע און צו לעצט לעפעלוויין די נע- 
ווייקטע מצה. צום ענדע שיט מען אַריין צוויי עס-לעפעל מצה-מעהל, 
אויב דאָס אַלעס איז וי אַ טייג, דאַן איז עס נוט, ווען עס איז צו 
שיטער, דאַן שיט מען צו נאָך אַביסעל מצה-מעהל. 

ווען די זופּ האַלט גוט אין קאָכען, נעהמט מען מיט א לעפעפ 
אָן דאָס אויסנעמישטע און מען ואַרפט אַריין שטיקלעף. אוי2 דאָס 
קלעפּט זיך ניט אב פון לעפעל, לאָזט מען אַריין דעם לעפע? אין 
דער קאָכעדיגער זופּ און אַזױ טהיילט זיך עס אֶב. מען זעטצט פארט 
ביז אַלעס איז אַריינגעװאָרפען, דאָס דאַרף זיך קאָכען העכטטענס 
אַ האַלבע שטונדע. 


9. הקאַרטאָפּעל קניידלעך מים בוליאָן זופּ. 


מען דאַרף פריהער אָבקאָכען נוטע קאַרטאָפעל? ; זיי זאָלען זיין, 
וי מען זאָגט, מעהליג, אָדער זאַמדיג. דאַן שיילט מען זיי אב און מען 
רייבט זיי אַיין נאַנץ דין. װאָס עס בלייבט הינטער דעם ריב אַייזען, 
זאָל מען ניט בענוטצען. עס מוז זיין בלויז דאָס פאָלשטענדיג צוריבענע. 

די געריבענע קאַרטאַפעל ווערען דאַן אויסגעמישט מיט זאַלץ, 
פעט און צוקער (דאָס לעצטע װווי מען וויל. מאַנכע ליעבען ניט זים), 
מען לעגט אַריין אַביסעל אָנגעריבענע לימענע-שאָלאַכץ (צו יעדען 
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טעלער געריבענע קאַרטאָפעל 2 אייער), צו דעם שיט מען צו פּונקט 
אַזױ פיעל מצה-מעהל, מען קּנעט עס אויס אַזױ, אַז עס זאָל זיף ניט 
דאַרפען קלעפּען צו דער האַנד. 
דאַן מאַכט מען דערפון קיילעכלעך, אָרער מען שניידט שטיקלעך 
און מען לענט זיי אַריין אין דער זופּ בשעת זי קאָכט שטאַרק. 
אַזױ גִיך וי די קניידלעך קומען אַרױף עטליכע מאָל און שווימען 
דורך די אויבערפלעכע ביים קאָכען, זיינען זיי פאַרטיג. 


0. געבאַקטע קאַרטאָפּעל-לאַטקעס. 


די קאַרטאָפּעל ווערען צובערייטעט וי פריהער ; מען לעגט 
אַריין דאָס זעלבע װוי פריהער, אויסער פעט, דערפאַר אָבער מעהר 
צוקער און צװאַנציג אָבגעשיילטע זיסע מאַנדלען און זעקס אָדער 
זיעבען ביטערע געשטויסענע מאַנדלען. 

דאָס אַלעס מישט מען גוט אויס מיט אַ לעפעל, ניט פערגעסען, 
אַז פריהער שלאָגט מען אַריין די אייער, דאַן דאָס איבריגע. 

יעצט שטעלט מען אַרױף אַ פאַן מיט אַ היבשעס ביסעל פעט 
אויפ'ן הייסען אויווען, און אַזױ ניך וי דאָס ווערט קאָכעדיג, אַרבײיט 
מען אויס לאַטקעס און מען לענט זיי אַרײן איינצינווייז אין פעט. 
אַכטונג געבען שנעל איבערצוקעהרען יעדע לאַטקע בעזונדער אום זי 
ניט אַיינצוברענען. 

די לאַטקעס דאַרפען נאָר ווערען געל-ברוין, דאַן כאַפּט מען זיי 
שנעל אַרױס און מען לעגט זיי אַריין אין אַ טעלער. 


1. געבאַקענע מצות-לאַטקעס. 


מען מאַכט דאָס זעלבע װוי פריהער, אויסער דעם, װאָס מען לענט 
ניט אַריין קיין קאַרטאָפעל, זאָנדערן בלויז מצה-מעהל, ניט פערגעסען, 
אין דיעזען פאַל, אַביסעל מעהר זיסע מאַנדלען. 


2. קאַרטאָפּעל קניידלעך. 


די קאַרטאַפעל קאָכט מען אָב מיט אַ טאָג פריהער. ווען מען 
וויל מאַכען די קניידלעך, שיילט מען אֶב די קאַרטאָפעל, מען רייבט 
זיי אָן, מען מישט זיי דורך מיט היהנער-שמאַלץ, זאַלץ, אייער (מען 
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קען זיי אויך מאַכען אֶהן אייער), און מען קנעט אַרין אַזױ פיעל 
מצה-מעהל, ביז זיי זאָלען זיך מעהר ניט קלעפּען אונטער די הענד, 

מען שטעלט אויף אַ קעסעל ואַסער מיט אַביסעל זאַלץ, און אַזױ 
שנעל וי דאָס קאָכט, לענט מען אַריין די קניידלעך. ווען זיי האָבען 
זיך עטליכע מאָל דורכגעקייקעלט, איז שווימענדיג פון אויבען, נעהמט 
מען איינע אַרױס, מען שפּאַלט זי אויף מיט אַ נאָפּעל, און זאָבאַלר 
זי איז טרוקען אינוועניג, דאַן זיינען זיי פאַרטיג. 

מען נעהמט אַרױס די קניידלעך, מען לעגט אַרין אַביסעל פעט 
און מען מאַכט זיי ברוין אין אַ פאַן מיט אַביסעל געברוינטע ציבעלע. 
אָדער מען נעהמט מצה-מעהל, פעט און אַ היבשע ביסע? צוקער, מען 
מאַכט דאָס אַלעס ברוין, דאן לענט מען אַריין די קניידלעך און מען 
לאָזט זיי ברוין ווערען צוזאַמען, נאָכדעם װוי מען האָט זיי גוט דורכ- 
געקייקעלט. 


8. זופּ פון ראָזשינקע וויין. 


נאָכדעם וי מען לעגט אַריין אַביסעל צוקער, צושניטענע לימענע 
צוזאמען מיט דער שאָלאַכץ, קאָכט מען דאָס אַלעס אויף. אין דעם 
שיט מען אַריין אַביסעל מצה-מעהל און מען לאָזט עס אַ פּאָאר מאָל 
אוױיסקאָכען צוזאַמען מיט אַ נעלכעל פון אַן איי. אנשטאָט דעם מצה- 
מעהל קען מען נעהמען אַביסעל קאַרטאָפעל-מעהל מיט קאַלטען וויין 
און צומישען, און דאָס לאַננזאַם, מישענדיג, אריינגיסען אין דער 
קאָכעדינער זופּ. שפּעטער שלאָגט מען דאָס אלעס אונטער מיט אַן 
איי. דיעזע זופּע עסט מען מיט פּסח'דינע מאַקאַראָנעס. 


4. באַָרשטזזופּ. 


באָרשט אויף פּסח מאַכט מען אויף פערשיעדענע אופנים, נאָר 
מיר וועלען דאָ געבען פאָלגענדע פאָרשריפט : 

מיט צוויי אָדער דריי װואָכען פאַר פּסח נעהמט מען רויטע בורי- 
קּעס, וועלכע זיינען ריין און ניט געכאַפּט פון פראָסט, מען צושניידט 
זיי און מען ניסט זיי אָן מיט װאַסער אין אַ הילצערנע כבלי. מען לאָזט 
דאָס שטעהן אויף אַ נאַנץ װאַרעמען אָרט ביז עס הויבט אָן צו שמעקען 
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זויער. מען פערזוכט אויך און ווען מען פערשטעהט, אַז דאָס אין 
זויער גענוג, זאָל מען נעהמען די גאַנצע באָרשט און איהם אבזייען 
דורך אַ טוך און דאַן דערמיט אָנגיסען פלעשער, אָדער אין טעפּ, װאָס 
מען דעקט צו. 

ווען מען דאַרף קאָכען, זאָל מען צוניסען, ווען נויטהיג, אַביסעל 
װאַסער, דאַן אַריינשיטען אַביסע? צוקער און לימענע-שאָלאַכץ, 

ווען דאָס אַלעס האָט זיך גוט דורכגעקאָכט, לעגט מען אַריין צו- 
שטויסענע מצה און מען שלאָגט אונטער מיט אַן איי. 


5. אייער-מצה. 


מען נעהמט די מצה און מען טונקט זי אַיין אין קאַלטעס װאַסער. 
דאַן טונקט מען זיי אַיין אין הייסעס פעט אָדער הייסע פּוטער, נאָכהער 
צושלאָנט מען אַ פּאָאר אייער, מען לענט אַריין זאַלץ און פעפער, 
דערמיט בעגיסט מען די מצה און מען לאָזט אַביסעל זיך באַקען. אַזױ 
שנעל וי דאָס איי ווערט פּערהאַרטעװעט, גיסט מען אַרױף ווייטער 
דאָס איי-פליסינקייט. 

מען קען, אויף דיעזער אַרט, פערברויכען ביז 15 אייער אויף 
איין מצה, וויי? אַלעס װאָס מען בעמערקט, איז, דאָס די מצה ווערט 
יעדעס מאָל דיקער. נאַטירליך, איז עס ניט נויטהיג, אָבער צוויי אייער 
צו איין מצה זאָל זיין די ריכטיגע מאָס. 

דאַן בעשיט מען די מצה ענטװועדער מיט אַביסעל זאַלץ, אָדער 
גאָר מיט אַביסעל צוקער. 


6. געדעמפּפטע מצה. 


מען זאָל קיין מאָל ניט פערגעסען, אַז, אין בעסטען פאַל, בע- 
שטעהט מצה פון מעה?, װאָס איז ניט ריכטינ אױסגעבאַקען. פאַר 
אַלעמען דאַרף מען געדענקען, אַז די מצה בעשטעהט פון אוננעיוירען 
טייג. דאָס אַליין מאַכט דאָס מעה? עס זאָל זיין אין אַן אונפערטינען 
צושטאַנד. דאַן, ווייל די מצה איז אַזױ דין, דערפאַר האָט זי איינפאַך 
קיין צייט ניט זיך אױיסצוקאָכען אינוועניג. 

ביי די שפּאַנישע אידען מאַכט מען עוגות מצות, וועלכע זיינען 
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ייא יי 


אָפּטמאָל ביז צוויי פינגער דיק. דיעזע וען זיי באַקען זיך ביי אַ 
לאַנגזאַמעס פייער,אָדער ניט קיין צו שטאַרק צונליהטער אויווען, מוזען 
זיי האָבען צייט זיך צו דעמפּפען אינוועניג און זיך בעסער אויסבאַקען. 

יעדענפאַלס אָבער, איז די מצה א סין געטריקענטעס אונגע- 
יוירענעס טייג און ניט מעהר. דערפאַר, ווען מענליך, זאָל מען זעהן, 
אַז די מצה זאָל אַביסעל צוגעפערטינט ווערען שפּעטער. 

מען נעהמט עטליכע מצות, מען טונקט זיי אַיין אין קאלטעס 
װאַסער, מען בעזאַלצט זיי מען לענט זיי אַריין אין אַ פאַן, אֶהן פעט, 
מען שטעלט זיי אַריין אין אויווען, און מען לאָזט זיי זיך פריהער גוט 
אויסדעמפּפּען פון װאַסער. דאַן זעהט מען זיי זאָלֶען זיך ווייטער 
אויסטריקענען. אַן האַלבע שטונדע אונטער אַ הייסען דעמפּף, מאַכט 
זיי ראוי לאכילה. 

פאַר מאַנכע מענשען, װאָס האָבען ניט קיין צייחן, איז דאָס זעהר 
נוט. פאַר אַנדערע, װאָס האָבען גוטע מאָנענס, נעהמט מען ערשט 
נאָכהער, וי זיי ווערען אויסגעדעמפּפט און אויסגעטריקענט, און מען 
בעשמירט זיי מיט פעט. דאַן שטעלט מען זיי ווייטער אַריין אין אוי- 
ווען זיך לאַננזאַם פּרעגלען ביז זיי ווערען האַלב טרוקען. 


7. כרעמזלעך. 


די מצה ווערט פריהער דורכגעװוייקט, אָבער ניט צופיעל, דאַן 
גוט אויסנגעקוועטשט, און נאָכהער דורכגעקנעטען אויף פאָלגענדער 
אַרט : 

אויף דריי טהיילען נעווייקטע מצה נעהמט מען דריי אייער, 15 
שטיקלעך צוקער (אָדער 5 לעפע? צוקער), אייניגע ביטערע מאַנדלען, 
געריבענע לימענע-שאָלאַכץ, זאַלץ און אַביסעל שמאַלץ (אַ קאַרגען עס- 
לעפעל). דאָס אַלעס פערמישט מען און מען שיט אַריין גענוג מצה- 
מעה?, אום עס זאָל צוזאַמענהאַלטען דאָס טייג. 

ווען דאָס טייג איז פאַרטיג, װאַרפט מען אַריין עפּעל (װאָס מען 
האָט פריהער אָבנעשיילט און אָבגעבאַקען), גרויסע ראָזשינקעס, זיסע, 
געשיילטע גראָב-יגעשטויסענע מאַנדלען, אָדער ניס ; אויך נאָךְ אַביסעפ 
צוקער מיט לימענע-שאָלאַכץ. 

עס איז נוט צו מאַכען בעזונדערע פילליננען. דאָס הייסט, צו- 
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שניידען דאָס אויסגעקנעטענע טייג אויף מעהרערע שטיקער, אָדער 
בּעזונדער מאַכען פלאַך און אַיינלעגען װאָס מיר האָבען אויסנערע- 
כענט, דאַן צודעקען מיט'ן טייג. 

ווען אַלֶעס איז פאַרטיג, נעהמט מען אַ נרויסע פאַן און מען פילט 
אָן ביז דער העלפט מיט שמאַלץ. עס מעג אויך זיין געמישט מיט 
אַביסע? רינד-פעט. דאָס קאָכט מען אויף גאַנץ הייס, דאַן לענט מען 
אַרײין די כרעמזלעך און מען באַקט זיי פאָרזיכטיג, דאָס הייסט, מען 
זאָל זיי אָפט איבערקעהרען כדי זיי זאָלען ניט פערברענט ווערען, אָדער 
פּלאַטצען און קאַליע מאַכען דאָס פעט. 

ווען זיי זיינען נוט ברוין אַרום-און-אַרום, נעהמט מען זיי אַרױס 
און מען קייקעלט זיי דורך אין צוקער. 


8. אַלע אַנדערע שפּייזען. 


אין אמת'ן גערעדט, קען מען אויף פּסח אַלֶעס קאָכען און באַקען 
וי אַ גאַנצעס יאָהר, אויסער װאָס מען דאַרף ניט געברויכען קיין מעהל., 

אנשטאָט דעם, אָבער, קען מען, נאַנץ לייכט געברויכען מצה- 
מעה? און קאַרטאָפעל-מעהל. דער אונטערשיעד איז זעהר א קליינער, 
און ער האָט די מעלה, װאָס מצה-מעהל? און קאַרטאָפעל-מעהל? איז 
שוין האַלב-נעקאָכט אָדער געבאַקען, און איז בעסער פאַר דער קיך וי 
געוועהנליכעס מעהל, מיט אויסנאַהמע פון באַקען חלה. 


9. פּסח'דיגער לעקאך אָדער טאָרט. 


מען צורייבט פיער אייער-געלכלעך מיט אַ לעפעל שמאַלץ, צוויי 
עס-לעפעל צוקער און אַביסעל מוסקאַט, 


מען צורייבט אַביסעל?ל לימענע-שאַלאַכץ מיט דעם זאַפט פון אַ 
פערטעל לימענע ; דאַן שיט מען אַרין אַזױ פיעל קאַרטאפּעל-מעהל 
ביז עס ווערט האַלב-געדיכט. צוזאַמען מוז מען עס אָבער רייבען, ווע- 
ניגסטענס דרייסיג מינוטען, ביז עס איז דורך און דורך געמישט. 


דאַן שמירט מען אויס אַ פאַן מיט שמאַלץ און מען בעשיט מיט 
דין-געשניטענע מאַנדלען. דאַן צושלאָגט מען די פיער אייער-ווייסלעך 
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ביז צו שנעע. דערמיט מישט מען אויס די פריחעדיגע מאַסע און אַלעס 
גיסט מען אַריין אין דער פאַן. 

אַז מען וויל, מאַכט מען דערצו אַ נעפילעכץ פון געריבענע ואַנילע- 
שאָקאָלאַד מיט צוקער. אָבער ווען מען טהוט דאָס, זאָל מען אַרײנ- 
גיסען בלויז אַ העלפט פון דער מאַסע אין דער פאַן, דאַן אויסלעגען 
דאַרױף די װאַנילע-שאָקאָלאַד און אַרויפגיסען דאָס איברינע. דאָס 
דאַרף מען באַקען אין אַן הייסען אויווען פון אָנדערטהאַלבען שטונדען 
ביז צוויי שטונדען. אויפפּאַסען, פון דעסטווענען, עס זאָל ניט זיין 
צו הייס, זאָנסט קען מען פערברענען דעם גאַנצען טאָרט. 

מען קען דעם זעלבען טאָרט מאַכען אויך מילכיג, און מען גע- 
ברויבט, אַנשטאָט שמאַלץ --- פּוטער. 


0. פּסח'דיגע פיש געפּרעגעלט אין אויל. 


מיר האָבען שוין, ביי די פיש-צובערייטוננען, אָנגעציינט דעם 
גרויסען ווערטה פון אלִיווען-אוי? פאַר דער קיך אין אַלגעמיין. 

מען קען, מיט אֶלִיווען-אויל, צובערייטען פערשיעדענע שפּייזען. 
איבערהויפּט שמעקען נוט געפּרענעלטע פיש אויף פּסח. 

פאַר די פּסח'דינע פיש האָבען מיר אַ ספּעציעלע פאָרשריפט. 
אירגענד אַ מאָגערער פיש איז גוט צו דיעזען צוועק, וי העכט, אָקע- 
נעס, א. ז. וו. אָבער ביי אונז אין אַמעריקא, איבערהויפּט ביי די ים- 
ברעגעס, האָבען מיר פּונקט, צו דיעזער צייט, דעם סעזאָן פון פלאָנ- 
דערס, העדאָק און עהנליכעס. דיעזע אַלע זיינען אויסגעצייכענטע פיש 
צום פּרעגלען. 

פאַר אַלעמען, נאָכדעם וי מען האָט די פיש געמאַכט פאָלקאָמען 
ריין, זאָל מען זיי צושטעלען קאָכען מיט ציבעלעס אין זאַלץ-װאַסער. 
מען שוימט זיי אָב און מען שיט אַריין אַביסעל פעפער. 

דערווייל מאַכט מען גוט הייס אַביסע? אֶלִיווען-אוי?ל און מען 
שיט אַריין עטליכע געשניטענע מאַנדלען. דאַן גאַנץ דינעס מצה- 
מעהל. ווען דאָס ווערט גוט ברוין, גיסט מען עס אַרױף אויף די פיש 
(ווען די זופּ איז שוין אױיסגעקאַכט), און מען לאָזט אַזױ אַיינפּרעגלען 
די פיש צוזאַמען מיט פריש-געהאַקטע פּעטרושקע. 
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1. איינפאַך געפּרעגעלטע פיש אויף פּסח. 


מען קען אויך די פיש אױסזאַלצען (אַם בעסטען דערצו זיינען 
די פּלאָנדערס). מען לאָזט זיי ליעגען פון אַ שטונדע ביז צוויי אין 
זאַלץ, נאָכדעם שוויינקט מען זיי איבער און מען ווישט זיי אויס 
מיט אַ טוך. 

מען צושניידט עטליכע אייער, מען טונקט אַיין יעדעס שטיק פיש 
בעזונדער, דאַן טונקט מען עס אין מצה-ברעקלעך, אָדער מצה-מעהל, 

דערווייל קאָכט מען אויף דאָס אוי? און אַזױ פּרעגעלט מען די 
פיש ביז זיי ווערען ברוין פון אַלע זייטען. 


סשטינש ווע ר 5::2:5, 


יש ר ש יבר זיר גיב -אף ;אי 
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28. ס אַ לאַט. 


אין דער ווירקליכקייט, דאַרף מען ניט רייצען דעם אַפּעטיט פון 
אַ פאָלשטענדיג געזונדען מענשען, און דערפאַר זיינען רייצענדע שפּײי- 
זען ניט נויטהיג . 

צו שאַרפע סאַלאַטען זיינען אַלזאָ ניט געווינשט. אָבער, ווען מען 
מאַכט סאַלאַט, װאָס ענטהאַלט נרינצייגען, וועלכע דער מאָגען בע- 
נויטיגט, זאָל מען דערצו געברויכען נוטען אלִיווען-אויל, און אויב דער 
מאָנען מאַנגעלט אין זויער-שטאָף, ניסט מען נאֶךְ אַריין אַ נוטעס בי- 
סעל עססיג, דאַן איז דער פאַלאַט איינפאַך אַ נוימווענדיגע שפּייז. 


9 ווי צו פּרעפּאַרירען סאַלאַט. 


אונטער'ן װאָרט סאַלאַט, פערשטעהען מיר, וי מען רופט אין 
ענגליש, לעטיוס (1601066). 

ווען דער גרינער סאַלאַט קומט נאָר אַרױס און איז נאָך פריש 
און צאַרט, דאַן איז ער איינער פון די פיינסטע שפּייזען. ער ענטהאַלט 
זאָגאַר אַהרהאַפּטעס פאַר'ן קערפּער. אָבער מען מוז וויסען וי צוצובע- 
ריימען אַזאַ סאַלאַט. 

פֿאַר אַלעמען זאָלען די בלעטלעך גוט אױיסנגעװואַשען ווערען, דאַן 
זאָל מען זיי אַריינלעגען אין זאַלץדװאַסער אויף 10 אָדער 18 מינוטען. 
נאָכהער זאָל מען זיי גוט אויסקוועטשען און אַועקלעגען דאָרט וואו 
זיי קענען ווערען גוט קאַלט. 

זיי מוזען צוריסען ווערען מיט די הענד, אָדער מיט אַ הילצערנעם 
נאָפּעל. מען זאָל ניט בענוטצען קיין מעסער. דאַן שיט מען אַריין אַן 
עס-לעפעל זאַלץ, אַ טהעע-דלעפעלע פעפער און דריי עס-לעפעל אַליווען- 
אויל צו אַ קװאָרט סאַלאַט-בלעטער. אין דעם גיסט מען אַריין אַ טהעע- 
לעפעלע ציבעלע-זאַפט, אָדער גלאַט אַזױ גוט-אָנגעריבענע ציבעלע, און 
מען געברויכט דעם פיינסטען וויין- אָדער סיידער-עססיג. 
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דער סאַלאַט זאָל עטליכע מאָל דורכגעטרייסעלט ווערען מיט אַ 
זילבערינעם לעפעל אָדער נאָפּע? און מען זאָל זעהן, אַז יערעס בלעטע? 
זאָל דורכגענעטצט ווערען מיט'ן אויל, דאַן זאָל מען אַרויפגיסען נאֶך 
אַן עס-לעפעל עססיג און וויעדער אויסמישען. דער אוי? דאַרף אַריינ- 
ציהען דעם גאַנצען עססיג. דער סאַלאַט זאָל דאַן באַלד סערווירט 
ווערען. 


4. בבוריקעס סאַלאַם. 


קאָך אָב בוריקעס, פון מיטעלמעסיגער גרויסקייט ; קאָךְ אַזױ לאַנג 
ביז זיי ווערען מיטעלמעסינ ווייך. מען דאַרף זיי אָבשיילען בשעת 
זיי זיינען נאָך װאַרעם. דאַן זאָלען די בוריקעס צושניטען ווערען אין 
פיינע סלייסעס, אָנגעגאָסען מיט עססיג און אַװעקגעשטעלט ביז איבער 
נאַכט. 
ווען מען דאַרף סערווירען דעם סאַלאַט, זאָל מען נעהמען פרישע 
סעלערי, גוט צוהאַקען, און דאָס אויסמישען מיט מאַיאָנעזיסאָס. דאַן 
לעגט מען אויס די סלייסעס בוריקעס אויף א פלאַכען טעלער, מען 
בעגיסט זיי מיט דעם סאָס און סעלערי און מען בעשיט מיט פיין 
געהאַקטע פּעטרושקע. 


5 טמשיקען סאַלאַם. 


דאָס איז איינע פון די דעליקאַטעסטע אונגאַרישע שפּייזען, אי- 
בערהויפּט, ווען דאָס ווערט ריכטיג געמאַכט. 

פאַר אַלעמען דאַרף מען גוט אָבקאָכען אַ טשיקען, זי זאָל זיין 
פאָלשטענדיג ווייך. דאַן זאָל מען אַרויסנעהמען די ביינער און אויך 
אַרונטערנעהמען די הויט. נאָכהער צושניידט מען דאָס פלייש אויף 
קליינע שטיקלעך. מען זאָל ניט פערגעסען אַרונטערצונעהמען אויך 
יערעס שטיקעל פעט. 

דאָס פלייש זאָל מען אַריינלעגען אין אַ טיעפען טעלער אָדער 
שיסעל און בעניסען מיט דריי עס-לעפעל עססיג און איין עס-לעפעל 
אַליווען-אויל, זאַלץ און פעפער ניט געקאַרגט. דאָס זאָל מען פערמישען 
און לאָזען שטעהן צוויי שטונדען. 
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דאַן זאָל מען נעהמען אַ סאַלאַט-שיסע?, אַװעקלענען דריי מאָלֿ 
אַזױ פּיעל סאַלאַט (לעטיוס), װוי עס איז דאָ טשיקען. אַכטונג געבען 
די גרינע בלעטלעך זאָלען זיין פון דרויסען און די ווייסע שטאַמען 
אינוועניג. דאַרױף זאָל מען אויסלעגען דאָס פלייש, בעגיסען מיט מאַ- 
יאָנעז-סאָס, בעפּוצען מיט גרינע אֶליווען, בוריקעס, געקאָכטע אייער 
און פּעטרושקע. 


6. אוגערקעס סאַלאַם. 


צו מאַכען אַ גוטען סאַלאַט פון געפילטע אוגערקעס, זאָל מען, 
פאַר אַלעמען, אַװעקשנײידען דעם ביטערען שפּיטץ פון צוויי מיטעל- 
גרויסע אונערקעס, זיי אָבשיילען און איבערשניידען אויף דער העלפט 
אין דער לענג. דאַן זאָלען אויסגעקראַצט, אָדער אויסגעשניטען ווערען, 
די קערלעך מיט דעם ווייכען טהיי? פון אינוועניג און אַריינלענען די 
אוגערקעס אויף אַ שטונדע אָדער מעהר אין אַייז-:װאַסער. דאן זאָל 
מען אָבשײילען אַ טאָמייטאָ, איבערשניידען אויף דער העלפט און אויך 
אויסשניידען דאָס אינוועניגסטע, אָדער די קערלעך. נאָכהער זאָל מען 
אַיינהאַקען די טאָמײטאָ מיט אַ שטיקעל ציבעלע, איין שטעקעלע סע- 
לערי, און אַביסעל? פּעטרושקע ביז דאָס ווערט גאַנץ דין. דאָס זאָל 
מען גוט אויסמישען מיט אַביסעל מאַיאָנעזיסאָס. דאַן זאָל מען גוט 
אויסווישען די אוגערקעס מיט אַ ריינעס טיכע? און אָנפילען מיט דעם 
צוהאַקטען. אויפ'ן שפּיטץ אַרויפלענען נאֶךְ אַביסעל? מאַיאָנעז-סאָס. 

מען שפּרייט אויס אַ פלאַכען טעלער מיט גרינע סאַלאַט-בלעטלעך 
און דאַרױף לעגט מען אַװעק, אין דער לענג, די געפילטע אוגערקעס. 


7. אַן אַנדערער אוגערקעס סאַלאַם. 


מען נעהמט צוויי דינע און גרינע אוגערקעס, פיער אָדער פינף ניט 
אָבגעשיילטע פעפערלעך און פיער אָדער פינף גרינע ציבעלעס. דאָס 
אַלעס בעגיסט מען מיט מאַיאָנעז-סאָס, מען מישט גוט דורך, דאַן בע- 
שיט מען מיט אַביסעל געהאַקטע פּעטרושקע. 


8. סאַלאַט פאַר אַ הייסען טאָג. 
נעהם צוויי רייפע פּיטשעס (פּערסיקעס) ; דאָס אינוועניגסטע 
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פון אַ גרייפּ-פרוט (1:014 6ע2ע8), אַ צושניטענע פלוים, אַ צושניטענע 
באַרנע און עטליכע סטראָבעריעס, אָדער ראַסבעריעס. דאָס זאָל מען 
גוט דורכמישען, דאַן אַרײיינלעגען אין דער אויסגעהוילטער שאָלאַבץ 
פון אַ גרייפּ-פרוט און סערוויר מיט זיסער סמעטענע. 


9. דאַנדעליאָן סאַלאַם. 


אָט דיעזער סאַלאַט פון דער יונגער בלום דאַנדעליאָן (מ66110מ48), 
איז אַ גרויסע דעליקאַטעסע. מען נעהמט אַ קװואָרט געבלייכטע בלעטער 
און מען ואַשט זיי גוט אויס, וויי? זיי זיינען דאַן פול מיט זאַמד. דאַן 
קלייבט מען אויס אַלע צו אַלטע בלעטעלעך און מען װאַרפט זיי אַװעק. 
נאָכהער זאָל מען נוט איבערווישען, מיט א טיכעל, אַלע געבליבענע 
בלעטער. מען מישט אויס אַ טהעע-לעפעלע זאַלץ מיט אַביסעל פעפער 
צוזאַמען מיט צוויי טהעע-לעפעלעך שפּייז-אויל, דאַן זאָל מען אַביסעל 
אַיינברעכען די דאַנדעליאָן-בלעטלעך. װאַרף זיי אַרײן אין דער אויל 
מיט זאַלץ און פעפער און ואַרף זיי אַזױ דורך היבשע עטליכע מאָל 
אין דער שיסעל. דאַן בעשפּרינקע? זיי מיט אַן עס-לעפע? פון דעם 
בעסטען עססינ. וואַרף זיי וויעדער דורך עטליכע סמאָל און סערוויר 
באַלד. | 

ביז אַהער האָבען מיר אויסגערעכענט דעם נאַנץ געוועהנליכען 
דאַנדעליאָן סאַלאַט. מען קען איהם אָבער אויך מאַכען אַזױ : מען 
װאַרפט אַריין אַביסעל אָנגעריבענע ציבעלע, אַביסעל אָנגעריבענע בו- 
ריקעס, אָדער אַ האַרט-געקאָכטעס איי. 

מען קען אויך מאַכען אַ סאַלאַט פון העלפט דאַנדעליאָן בלעטער 
און אַ העלפט סאַלאַט-בלעטער. 


0. א געוועהנליכער סאַלאַט. 


נעהם אַ קעפּעל פרישען סאַלאַט, וועלכער האָט זיך פריהער אֶב- 
געקיהלט אויף אַייז אָדער אין אַן אַייזדקאַסטען. צושנייד דאָס אין 
לעננליכע שטיקלעך. ניט פערנעסען פריהער גוט אויסואשען. 

דאן קוועטשט אויס אַ לימענע אין אַ נלאָז, און וויפיעל זאַפט עס 
אִיז, אַזױ פיעל װאָסער גִיסְט אַריין. לעגט אַריין אַביסעל צוקער און 
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אַ היבשע ביסע? זאַלץ. זעה דאָס אַלעס זאָל זיך פריהער אויפלעזען, 
דאַן בעגיס דערמיט דעם סאַלאַט און סערוויר. 


1. קאַרטאָפּעל סאַלאַט. 


דער ריכטיגער קאַרטאָפעל-סאַלאַט, נעמאַכט וי די דייטשע 
פרויען מאַכען איהם, איז אַן אויסגעצייכענטער מאכל. 

פאַר אַלעמען זאָל מען געברויכען גוטע, זאַמדיגע קאַרטאָפעל, ניט 
קיין גרויסע. דאַן זאָל מען זיי אָפּזידען אין זייערע שאָלאַכצען. וועה- 
רענד זיי זיינען נאָך װאַרעם, זאָל מען זיי אָבשיילֶען און צושניידען 
אויף סלייסעס ;,אויסלעגען { אַ שיסעל, דאַן אויסלעגען א רייהע 
סלייסעס ציבעלע, דאַן װויעדער קאַרטאָפעל וויעדער ציבעלע, און דאָס 
אַלעס זאָל זיין איידער די קאַרטאָפעל ווערען קאַלט. 

דאַן ניסט מען אַרױף צוויי עס-לעפעל? עססינ און דאַן אַן עס- 
לעפעל אֶלִיווען-אויל. מען נזהמט ענטװועדער א הילצערנעם לעפעל 
אָדער אַ הילצערנעם גאָפּעל און מען מישט אויס דעם סאַלאַט, אַכטונג 
געבענדיג מען זאָל ניט צוברענען די קאַרטאָפעל, 

דערווייל שיט מען אַריין זאַלץ און פעפער. ווען דער סאַלאַט איז 
גוט אויסגעמישט און אָבגעקיהלט, לעגט מען אויס סאַלאַט-בלעטער אין 
אַן אַנדערן טעלער און מען לענט דאַרױף דעם סאַלאַט. 


2. זויער-קרויט. 


אָט װוי די דייטשען מאַכען זייער בעריהמטעס זויער-קרויט : 

מען צושאַטקעװעט, גאַנץ דין, זעקס ווייסע קעפּלעך קרויט, אויס- 
שניידענדיג פון אינוועניג די האַרטע טשאָקענעס. דאָס קרויט מישט 
מען אויס מיט אַ פונט זאַלץ, מען לעגט עס אַריין אין אַ כלי, דאַרױף 
לעגט מען פריהער אַ ריינעס טיכעל און דאַן אַ ריין ברעטע? און אויף 
דעם אַ שווערען געגענשטאַנד, אום עס זאָל אַרונטערדריקען דאָס 
קרויט, 

דאָס אַלעס שטעלט מען אַריין אין אַ װואַרעמען קעלער אויף צוויי 
מאָנאַט. דערווייל זאָל מען ניט פערגעסען אַרונטערצונעהמען זעהר 
אָפּט דעם שוים און אַלע צוויי װאָכען װאַשט מען אויס דאָס טיכעל 
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אגאקיש ט רבג טא טעה טפואפוושעלטנסעגעשטרטושפטציטטי יה 
מיט'ן ברעטעק. נאֶךְ די צוויי מאָנאַט שטעלט מען דאָס אויף א 
קיהלערן פּלאַטץ, דאַן איז דאָס זויערקרויט פאַרטיג. 

דאָס זעלבע זויערקרויט, לויט דייטשער מאָדע, קאָכט מען אַזױ : 

צו אַ קװאָרט זויערקרויט װאָס מען לעגט אַריין אין אַ פאַן, לענט 
מען אַריין אַן עס-לעפעל היהנער-שמאַלץ און אַ קװאָרט סטאַק-זופּ, 
אָדער גלאַט אַזױ שטאַרקעס זופּ. דאָס רעמפּפט מען גאַנץ לאַננזאַם 
ביז עס ווערט ווייך. 

דאָס זעלבע קען מען אויך מאַכען מילכיג מיט פּוטער און מילך, 
און ווען עס איז באַלד פאַרטיג, גיסט מען צו אַביסעל? רויטען וויין. 


8. שפּאַנישער סאַלאַט. 


דיעזער סאַלאַט איז געמאַכט פון קליינע פיער-עקיגע שטיקלעך 
ברויט אויסגעמישט מיט גאַנץ דין-נעמאָלענעם רויטען פעפער. אין 
דעם לעגט מען אַריין גרינע אָדער שװאַרצע אַלִיווען און זויער קליינע 
אוגערקעס. פון אויבען גיסט מען אַריין אַ מאַיאָנעז סאָס. 

מען פערברויכט צו צוויי גלעזער שטיקלעך ברויט. איין גלאָן 
אָליווען און איין גלאָז זויערע קליינע אוגערקעס צוהאַקט. מען סער- 
ווירט עס אויף סאַלאַט-בלעטער. 


4. גראַשיצא סאַלאַט. 


װאָס גראַשיצא (סוויטברעד) איז, האָבען מיר שוין גענונ ער" 
קלערט אין די פלייש-שפּײזען. נאָכדעם וי די גראַשיצאַ ווערט גוט 
אָבגעקאָכט און אבנעקיהלט, זאָל מען דאָס צושניידען אויף גאַנץ 
קליינע שטיקלעך מיט אַ זילבערנעם מעסער. דאַן זאָל מען צושניידען 
פּונקט אַזױ פיע?ל סעלערי. דאָס אויסמישען, דאַן אַרויפלענען אויף 
סאַלאַט-בלעטער און בעדעקען מיט אַ מאַיאָנעז סאָס. 


95 מאָמייטאָ דזשעללי. 


טאָמײטאָ דזשעללי, זאָל זיך געפינען ביי יעדער הויז-ווירטהין, 
דאָס איז גוט כמעט צו יעדער שפּיז, 
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עס ווערט געמאַכט פון אַ קװאָרט אויסגעדריקטע טאָמייטאָס. 
דאַן זאָל מען אַריינשיטען, אין דיעזען זאַפט, אַ גאַנץ היבשע ביסעל 
זאלץ און לעג אַריין, אונגעפעהר, אַ האַלבע גלאָז הייס אויפגעלעזטע 
דזשעלאַטין. דאָס מישט מען אויס און מען לאָזט עס זיך זעטצען. דאָס 
סערווירט מען אַם בעסטען מיט סעלערי מאַיאָנעז. 


6. גרינצייג סאַלאַט. 


מען צושניידט אַ קעפּעל פרישען סאַלאַט, מען צוהאַקט אַ גרינע 
ציבעלע, מען צושניידט קליינע רויטע רעטעכלעך אויף קליינע שטיק- 
לעך, אַביסעל סעלערי, זעהר וויניג פּעטרושקע, מען ואַרפט אַלֶעס 
צוזאַמען. דאָס לעגט מען דאַן אויס אויף סאַלאַט בלעטער, מען גיסט 
אַרױף מאַיאָנעז סאָס און מען לענט צו שטיקלעך בוריקעס און צי- 
שניטענע האַרט געקאָכטע אייער. 

מען קען דיעזען פאַלאַט אויך אויסמישען מיט קאַרטאָפעל- 
סאַלאַט. 


7. פעפערם אַלס פאָרשפּיז. 


מען זוכט אויף גרינע פעפערס, וועלכע זיינען ניט שאַרף. מיי- 
סטענטהיילס טרעפט מען זיי אין אַמעריקא, ענטװועדער ביי די אי- 
טאַליענער, אָדער אין די גרויסע נרינציינדמאַרקעטס. דאָרט זאָל מען 
אויסדריקליך פערלאַנגען ניט קיין שאַרפע, אָדער האַלב-וועגס שאַרפע. 

אום צו זיין זיכער אויב זיי זיינען ניט אַזױ שאַרף װוי פייער, קען 
די הויז-ווירטהין פערזוכען יעדעס בעזונדער, ביי אַן אויפשניט און 
אַ לעק טהוענדיג מיט דער צונג. 

די פעפערס לענט מען בראָטען איבער האָלץ-קויהלען, וי מיר 
האָבען אָנגעציינט פאַר בראָטען פלייש אויף קויהלען. זיי ווערען פאָר- 
זיכטיג געבראָטען פון אַלע זייטען ; דאַן, ווען זיי זיינען וי מיט 
פּענכערס, װאַרפט מען זיי אַריין, הייסערהייט, אין קאַלטעס װאַסער, 
אויף אַ פּאָאר סעקונדען. מען נעהמט זיי אַרױס און מען שיילט זיי 
אָב. די דינע הויט זאָל אַרונטערגעהן זעהר לייכט. 

דאַן נעהמט מען גוטען ווייןדעססיג, מען שיט אַרײן זאַלץ און 
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צוקער, מען מישט נוט אויס און דערמיט בעגיסט מען די פעפערס 
אוננגעפעהר ביז עס דעקט צו אַ דריטעל, די פעפערס זאָלען אַ פּאָאר 
מאָל איבערגעקעהרט ווערען, כדי זיי זאָלען זיך דורכנעהמען מיט'ן 
עססיג. 

דאַן בעגיסט מען זיי מיט אַליווען-אויל. אויף יערע פינף פעפערס 
וועניגסטענס איין עס-לעפעל אֶלִיווען-אויל. 


8. פעפערס אַלס סאַלאַט. 


מען פאָרבערייטעט די פעפערס וי פריהער, און מען ניסט ניט 
אַרוף קיין אויל. מען לאָזט זיי וויעדער שטעהן אונגעפעהר אַ שטונדע 
אָדער מעהר אין עססיג. 

יעצט זיינען דאָ רויהע פעפערס אַלס סאַלאַט. 

דער פעפער מוז זיין, װוי פריהער געזאָגט, ניט שאַרף, אויסער, 
ווען מאַנכע מענשען ליעבען אונבעדיננט שאַרף. דאַן זאָל מען אויס- 
שניירען די שטאַמען, אויסרייניגען די קערנדלעך און דאַן צושניידען 
אויף סלייסעס, אַריינשניידען אַ ציבעלע און אָנגיסען מיט עססינ 
אָהן צוקער. 


9. איינפאַכער טאַָמײטאָ סאַלאַט. 


מען צושניידט דריי מיטעלמעסינע טאָמײטאָס אויף דינע סליי- 
סעס און מען לענט זיי אויס אויף אַ האַלב-פלאַכען טעלער. דאַן נעהמט 
מען אַ מיטעלמעסיג גרויסע ציבעלע, מען שניידט גאַנץ דינע סלייסעס 
און מען לענט זיי צווישען די טאָמײטאָס. מען בעזאַלצט און מען בע- 
פעפערט און מען בעגיסט מיט אַזא עססיג וי סיר האָבען פריהער 
אָנגעציינט, דאָס הייסט, אֶהן צוקער. 


0. פרוכט-סאַלאַט. 
מען רופט עס פרוכט-סאַלאַט, אָבער דאָס איז, בעסער געזאָגט, 


איינגעמאַכטס אין אַ רויהען צושטאַנד, 
צושניירט גאַנץ דין פּאַינעפּעל, דאַן דינע סלייסעס באַנאַנעס, 
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ווייסע וויינטרויבען פון וועלכע מען האָט אַרױסגענומען די קערנדלעך 
און דעם זאַפט פון אַן אָראַנדזש, דערצו אויך עטליכע קענדי-טשעריעס, 
(געפּרעגעלטע קאַרשען), מיש עס אויס לאַנגזאַם, עס זאָל ניט צוריבען 
ווערען, בעדעק מיט מעהל-צוקער, אַ נלאָז שעררי וויין און צוויי גלעזער 
שאַמפּאַניער. מיש אויס ביז דער צוקער ווערט אויפגעלעזט. 


1. עפּעל סאַלאַט. 


צושניידט סעלערי גאַנץ דין. צושניידט די האַלב-זויערע אָדער 
זאַפטינגע עפּעל אויך אַזױ דין ; בעדעק דאָס אַלעס מיט לימענע- 
זאַפט. גיב אַכטונג ניט אַריינצושטעקען עפּעס אַ מעטאַלענעם לעפעל 
אָדער נאָפּעל, װאָס עס קען ווערען שװאַרץ, בעשיט מיט אַביסעל צוקער 
און לאָז עס שטעהן אַ קורצע צייט. 


2. באַנאַנע סאַלאַט. 


צושניידט אַ באַנאַנע אין פיערען אין דער לעננ, דאַן אין שטיק- 
לּעך צוויי אינטשעס לאַנג. לעג זיי אַריין אין אַ טעלער און קוועטש 
אויס איבער זיי עטליכע טראָפּען לימענע-זאַפט. גיס אַריין אַביסעל 
שעררי-וויין. דאַן לעג אַ רייהע יאַנדעס (סטראָבעריס), וויעדער אַ 
רייהע באַנאַנעס און דאַן נאָך אַמאָל אַביסעל שעררי-וויין. די סטראָ- 
בעריס זאָלען זיין נוט אָבנעצוקערט. ווען דער סאַלאַט איז פאַרטיג 
צום סערווירען, זאָל מען אֶנרייבען אַביסע? קאָקאָדנוס, אויסמישען 
מיט צוקער און אַרויפשיטען. 


8. אָראַנדשזען סאַלאַט. 


דאָס איז איינער פון די דעליקאַטעסטע סאַלאַטען. 

מען שיילט אב די אָראַנדזשעס און מען נעהמט אַרױס פון זיי 
אַלֶע ווייסע קערענדלעך. דאַן זאָל מען זיי צושניידען אויף סלייסעס 
און אַריינלעגען אין אַ נלעזערנע כלי. בעשמירט מיט אַלִיווען-אויל, 
װאַרפט זיי גוט דורך, גיסט דאַן אַריין אַן עס-לעפעל שערריויין, 
אָדער גאָר ברענדי און אַביסעל צוקער. אויב מענליך, זאָל מען דיעזען 
סאַלאַט פריהער אַװעקשטעלען אויפ'ן אַייז כאָטש אַ האַלבע שטונדע. 

ווען מען װיל קען מען אויסמיידען דעם אויל, 


174 פאַמיליען קאֶך-בוך 


4. רוסישער פרוכט-סאַלאַט. 


מען נעהמט פּיטשעס, וועלכע מען שיילט אָב, מען נעהמט אַרוס 
די ביינדלעך און מען צושניידט זיי אויף סלייסעס. פּונקט אַזױ פיעל 
פּאַינעפּעל, אָבגעשיילט און צושניטען, דאַן פּערסיקעס (אפּריקאטס), 
סטראָבעריעס און ראַסבעריעס. דאָס לענט מען אַרין אין אַ כלי און 
מען גיסט אַריין אַ פּאַינט רויטען וויין, אַ פּאַינט לעמאָנאַדע, אַ פּאַינט 
אָראַנדזשיר, און אַביסעל? געפּולניערטען סינאַמאָן, אַ גלעזעל מאַדערא- 
וויין און אַביסעל צוקער צום טעם. 

דאָס מוז מען מישען פלייסיג פינף מינוטען צייט, וועהרענד דאָס 
האַלט אין קאָכען. דאַן זאָל מען עס אַרײינניסען אין אַ כלי עס זאָל זיך 
אָבקיהלען. ערשט נאָכהער זאָל מען דאָס אַרויפגיסען איבער דער פרוכט 
און סערווירען. 


5. שפּאַרגעל סאַלאַט. 


מען נעהמט דעם שפּאַרגעל (פטקגנתעץפג) און מען פּוצט איהם 
גאַנץ גוט אָב, דאַן ואַשט מען איהם איבער, מען קאָכט איהם אֶב אין 
זאַלץדװאַסער, דאַן צושניידט מען איהם און מען ניסט איהם אָן מיט 
גוטען עססיג, אַביסעל זאַלץ, פעפער און אַן עס-לעפעל אליווען-אויל. 


6. קרויט סאַלאַט. 


צו דיעזען צוועק זאָל מען געברויכען ביידעערליי קרויטען, רויטעס 
און ווייסעס, אויף אַ גלייכער מאָס. אום דאָס רויטע קרויט זאל ניט 
פערלירען דעם קאָליר, בריהט מען עס אב מיט עססיג. 

איידער דאָס ווערט אָבער נעטהאָן, ווערט יעדעס קעפּעל קרויט 
בעזונדער צושניטען, אַרױיסגענומען די האַרטע שטאַמען, אַיינגעװייקט 
אין װאַסער און אויסגעקוועטשט. דאַן צושאַטקעװעט מען דאָס קרויט 
און מען בעגיסט עס מיט רויטען עססיג אָדער קאָכעדינעס ואַסער. 
אויב דאָס קרויט איז ניט ווייך גענוג פון איין מאָל בריהען, זאָל מען 
עס בריהען צום צווייטען מאָל. דאַן שיט מען אַרין זאַלץ, אַביסעל 
פעפער, אַביסעל גוטען עססיג, בוימעל און צוקער. 

אט א 
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7. פסענדוויטשעס. 


סענדוויטשעס שפּיעלען אַ גרויסע ראָלע אין דער שפּייז-קאַרטע 
פון דעם אַמעריקאַנער. און דאָס איז זעהר נויטהיג. דער סענדוויטש 
פערנעהמט אַ קליינעם פּלאַטץ און ענטהאַלט אָפט גענוג נאַהרהאַפט 
שפּייז אום צו דערהאַלטען דאָס לעבען. 


דאָס ברויט פאַר סענדוויטשעס קען זיין פערשיערען, אָנפֿאַנ- 
גענדיג פון דייטשען פּאָמפּערניקעל ביז צו דעם ווייכסטען און פיינ- 
סטען פראַנצויזישען ברויט. אָבער, אום צו צובערייטען ברויט פאַר 
סענדוויטשעס, זאָל מען האָבען אַ נאַנץ שאַרפעס מעסער, וועלכעס 
זאָל שניידען דאָס ברויט דין גענוג, אז עס זאָל ניט זיין מעהר וי 
א צודעק צו דעם שפּייזן אינוועניג. 


סענדוויטשעס קען מען מאַכען אַכט און צעהן שטונדען איידער 
מען עסט זיי. בל-זמן מען האַלט זיי אַיינגעװיקעלט אין אַ פייכטען 
האַנדטוך, זיינען זיי אימער גוט. 


8. אַנטשאַװי סענדוויטשעם. 


אַנטשאָװי איז אַ בעקאַנטער, קליינער, מאַרינירטער פיש. אַזױ 
וי אָבער אַנטשאָװי ענטהאַלטען קעפּלעך מיט ביינדלעך, האָט מען 
געמאַכט אַנטשאָװי פּעיסט, און דאָס טרעפט מען אין די בעסערע 
דעליקאַטעסען סטאָרס. 


פאַר אַנטשאַװאַס און קאַװיאַר, זאָל מען זיך בעדיענען מיט ברוי- 
נעס ברויט, און דאָס אָנשמירען מיט פּוטער. דאַן אַרויפשיטען אַבי- 
סעלע שװאַכען קאַיען-פעפער. מען מוז אַכטונג געבען אָנצושמירען 
די אַנטשאָוואס גאַנץ דין. װאָטערקרעס (0840101088) אָדער סאַלאַט 
(לעטיוס) בלעטער, גאַנץ פריש, קענען דאַן אַריינגעלעגט ווערען אין 
מיטען. 
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9. ברויט און פּוטער פענדוויטשעס. 


מען צושניידט דאָס ברויט זעהר דין, מען שמירט עס אָן מיט 
פּוטער און מען לעגט אַרױף פיער סענדוויטשעס איינער אויפ'ן צוויי- 
טען און מען צושניידט זיי, צו זיין צוויי און אַ האַלב, אָדער דריי 
אינטשעס לאַנג, און פינף-פערטעל אינטשעס ברייט. 


0. קאַװויאַר פענדוויטשעס. 


קאַװיאַר איז דער רויג פון סטוירדזש,ן פיש. אין אַמעריקא 
האָבען מיר צווייערליי, הינען און אימפּאָרטירטען פון רוסלאַנד. דער 
עכטער אימפּאָרטירטער איז בעסער. 

מען שמירט אָן ברוינעס ברויט מיט פּוטער און דאַן צושמירט 
מען, גאַנץ דין, דאַרױף דעם קאַװיאַר. אַביסעלע פעפער איז אַלעס 
װאָס דער אַמעריקאַנער לענט צו. 

מאַנכע אויסלענדער עסען דאָס אַנדערש : דאָס ברויט ווערט 
ניט געשניטען גאַנץ דין, נאָר צוויי מאָל אַזױ דיק וי געוועהנליך. מען 
שמירט אָן דאָס ברויט מיט פּוטער, דאַן דעם קאַװיאַר, און מען גיט 
אוה אַ טעלערל בעזונדער אַ דין געשניטענע רויהע ציבעלע און אַ 
שטיקעל לימענע. די ציבעלע לענט מען אַרױף אויף דעם קאַװיאַר 
און דאַן בעקוועטשט מען מיט אַביסעל לימענע. 


1. ווייסער רוג פענדוויטשעס. 


אין די אבטהיילונגען פון פיש, האָבען מיר אָנגעצייגט וי מען 
צובערייטעט ווייסען רויג. 

פיעלע אידען וועלען שטאַרק מקפּיד זיין איבער קאַװיאַר, ווייל, 
נאָך אַלעמען, שטאַמט דער קאַװיאַר פון אַ ניט-כשר'ן פיש, אֶבוואָה? 
קאַװיאַר ווערט געגעסען אין פיעלע אידישע הייזער. 

דערפּאַר אָבער קען מען עסען פיש-רויג װאָס איז באַלד אַזױ גוט. 

דער רויג פון אַ פרישען העכט, איז אויסגעצייכענט. מען זאַלצט 
אַיין דעם רויג אויף אַ פּאָאר טעג, דאַן מישט מען אַריין אַן עס-לעפעפ 
אַליווען-אויל, און אנשטאָט קאַװיאַר שמירט מען אָן דאָס ברויט 
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דערמיט. עס ווערט דערפון אַן אויסנגעצייכענטע געשמאַקע שפּייז. 
אַביסעלע שװואַרצע פעפער דערצו, איז אַ חריפות. 


2. קעז סענדוויטשעם. 


דער קעז זאָל פריהער אָנגעריבען ווערען אויף א ריב-אַייזען, 
דאַן זאָל מען איהם אויסמישען מיט אַביסעל מושטאַר, אַביסעל קאַיען- 
פעפער, עטליכע טראָפּען טאָמײטאָ-סאָס, עטליכע טראָפּען עססיג און 
אַביסעלע סמעטענע. דאָס דאַרף מען גוט צורייבען און עס זאָל אַרױס- 
קומען װוי א טייג. 

דאָס ברויט בעשמירט מען פריהער מיט פּוטער, דאַן מיט דיעזען 
קעז. 


83. אייער פענדוויטשעס. 


די אייער מאַכט מען פריהער וי אַן אָמלעט (ווי מיר וועלען וויי- 
טער אָנצייגען), דאַן צושניידט מען זיי און מען לענט זיי צווישען דעם 
ברויט אָנגעשמירט מיט פּוטער, בשעת די אייער זיינען נאֶך װאַרעם. 

מאַנכע פּרעגלען איינפאַךְ די אייער אין אַ שטיקעל פּוטער און 
מאַכען דערפון דעם סענדוויטש. 


4. סאַלאָט סענדוויטש. 


קאָרן-ברויט, אָנגעשמירט מיט פּוטער, דאַרױף לעגט מען צו 
סאַלאַט-בלעטלעך און אויף דעם אַביסעל מאַיאָנען פאָס. אַביסעלע 
זאַלץ און פעפער און עטליכע טראָפּען לימענע-זאַפט. 


5. גענזען-לעבער-סענדוויטש. 


די גאַנז אין אַלגעמײן און די געשטאָפּטע נאַנז איבערהויפּט, 
האָט זעהר אַ פיינע און געשמאַקע לעבער. װאָס בעסער די לעבער, 
אַלְץ ווייכער איז זי. 

די לעבער קען מען ענטװעדער פּרעגלען אָדער בראָטען. דאַן 
אַרוױסנעהמען די אָדערן, צורייבען גוט מיט אַביסע? זאַלץ און מאַכען 
דערפון סענדוויטשעס אויף ברוינעס ברויט. 
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6. פּינאָט פענדוויטשעס. 


שיילט אב אַ קװאָרט געבראָטענע פּינאָטס, דאַן צוקלאַפּט און 
צורייבט זיי אויף מעהל. לענט אַרײן אין דעם אַביסעל קריעם-קעז, 
מישט דאָס גוט רורך און דערפון ווערט אַזױ װי אַ פּוטער. דאָס איז 
אי געשמאַק, אי נאַהרהאַפט, אי בילליג. 

שמירט אָן ווייץ-ברויט מים פּוטער און דאַן דאַרױף דיעזע 
פּינאטס. 


7. פעמאָן סענדוויטשעם. 


אונטער דיעזע סעמאָן פערשטעהען מיר דעם סעמאָן אין די 
באַקסעס ביי אונז אין אַמעריקא. 

נעהמט אַ גוטע באַקס סעמאָן, נעהמט אַרױס די ביינער, װאַרפט 
אַריין אין סעמאָן צוויי עס-לעפעל צוהאַקטע זויערע אוגערקעלעך, 
דריי האַרט-געקאָכטע אייער, צוהאַקט עס גוט און לעגט צו אַ טהעע- 
לעפעלע מושטאַר, די זאַפט פון איין לימענע, אַן עס-לעפעל צושמאָל- 
צענע פּוטער און אַן עס-לעפעל עססיג. מיש גוט אויס און מאַך דערפון 
סענדוויטשעס. 


8. סאַרדינען. 


די סאַרדינען זאָלען אַרױסגענומען ווערען פון בלעכעל און פּאֵל- 
שטענדיג ריין געמאַכט פון אויל. 

אויפ'ן ברויט זאָל מען אָנשיטען דינע געהאַקטע פּעטרושקע און 
דאַרױף אַרויפלעגען די סאַרדינען. 


9. רינד פלייש סענדוויטשעם. 


ווען מען שטעלט צו קאָכען אַ זופּ, זאָל מען אַריינלעגען אַ שטיק 
דיקעס ברוסט-פלייש און דאָס דאָרט אָבקאָכען. 

מיר ווילען דאָ אויפמערקזאם מאַכען אויף קאַלטעס פלייש. 

פלייש, געקאָכט אין אַ זופּ, ווען מען זאַלנצט עס צו אביסעל און 
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מען שטעלט עס אַװעק אויף אַ קיהלען פּלאַטץ, קען מען עס עסען 
אפילו מיט דריי און פיער טעג שפּעטער, און עס איז אַלץ נוט. די 
בעהויפּטונג, אַז קאַלטעס פלייש איז ניט גוט צום עסען, איז אַ פאַלשע. 
דאָס פלייש װאָס איז ניט נוט צום עסען, איז דאָס אויפגעװואַרעמטע. 

אַ שטיק דינעס ברוסט-פלייש איז אויסגעצייכענט פאַר סענד- 
וויטשעס. מען שניידט עס גאַנץ דין און מען לענט עס אַריין צווישען 
ברויט. אוים'ן פלייש לענט מען אַ סאַלאַט-בלעטעל מיט אַביסעל 
מאַיאָנעז סאָס. 

אָבער ניט נאָר דאָס ברוסט-פלייש איז נוט פאַר סענדוויטשעס ; 
סיי וועלכעס פלייש, איז נוט צו דעם זעלבען צוועק. פלייש פון אַ 
בראטען, פון וועלכען מען האָט געלאָזט אָבלויפען דאָס פעט, איז אויך 
גוט. 


0. טשיקען פענדוויטשעם. 


די טשיקען פאַר סענדוויטשעס זאָל איינפאַך אָבנעזאָטען ווערען גוט. 
דאַן זאָל מען נעהמען, מייסטענטהיילס, בלויז דאָס ווייסע פלייש, 
אָדער דעם בייליק. 

דעם בייליק איז שווער צו שניידען אין איין פלאַכעס שטיק פאַר 
אַ סענדוויטש, דערפאַר מעג מען דאָס שניידען אין לענגליכע שטיקלעך, 
אַזױ עס אַרויפלעגען אויפ'ן פלייש, בעניעסן אַביסעל מאַיאָנעז סאָס 
און דאַן ערשט אַרויפלענען אַ בלעטעל סאַלאַט. 

די טשיקען-סענדוויטשעס זאָלען זיין קליין און דין, אָדער מען 
זאָל זיי צושניירען. 
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1. מאַקאַראַניס. 


פאַר יעדען צוועק, אויסער פאַר זופּ, זאָל מען געברויכען די 
גרויסע מאַקאַראָניס. קלייב אויס גלייכע, ריינע מאַקאַראָניס. אויב זיי 
זיינען גרויליך אָדער טונקעל, זיינען זיי אַלט, איבערגעלעגען, און אפשר 
אויך פערשימעלט. 


פאַר פּודינג, אָדער פאַר קאָכען מיט קעז, זאָל מען זיי צוברעכען 
אין שטיקלעך אַן אינטש לאַנג און קאָכען אין זודיגעס זאַלץ-װאַסער. 
צװואַנציג מינוטען איז, וי געוועהנליך, גענוג. פון דעסטוועגען זאָל מען 
פריהער פערזוכען די מאַקאַראָניס און זעהן אויב זיי זיינען פאַרטיג, 
וויי? מאַנכע דאַרפען קאָכען מעהר. 


שאַף-קעז זאָל מען געברויכען צו דיעזען צוועק. מען קען געברויכען 
ענטוועדער דעם איטאַליענישען קעז אָדער דעם אונגאַרישען קעז. אין 
די גרויסע דעליקאַטעסען סטאָרס טועפט מען פאַרמעסאָן קעז 
(6116086 מ80סמזעםן). עס איז גוט פריהער צו צורייבען דעם קעז. 


דאַן גיס אָן פּוטער אין אַ פאַן און לעג דאַרױף די מאַקאַראָניס, 
און פון אויבען ניס װיעדער אַרױף פּוטער און אַביסעל קעז. אַ קליין 
ביסעל קאַיען פעפער שאַדט ניט. שטעל דאָס דאַן אַרײן אין אַן 
אויווען און דעק עס ערשט אב בשעת עס איז הייס. 


2. מאַקאַראָנעס מיט סמעטענע. 


קאָךְ אָב די מאַקאַראָנעס ביז זיי ווערען גוט ווייך. דאַן גיס אָן 
פּוטער אין אַ פאַן, לעג אַריין די מאַקאַראָנעס און בעגיס מיט מילך. 
פון אויבען זאָלסטו אַרויפשיטען אַ היבשע ביסעל זעמעל-ברעקלעך 
ברוין געמאַכט אין פּוטער, שטעל דאָס אַרײן אין אויווען און באַק עס 
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אין אַ מיטעלמעסיגען הייסען אויווען ביז עס ווערט ברוין. דאַן שיט 
אַרױף אַביסעל צוריבענעם קעז און ניס אַרױף נאָך אַביסעל מילך, 


9. מאַקאַראָנעס מיט טאָמײטאָס. 


קאָךְ די מאַקאַראָנעס אין װאַסער ביז זיי זיינען גוט ווייך. לעג 
זיי אַריין אין אַ דורכשלאג דאָס װאַסער זאָל זיך נוט אָברינען. לעג זיי 
דאַן אַריין אין אַ פאַן, װאַרף אַריין אַ היבשע ביסעל פּוטער און מיש 
זיי נוט אויס. דאַן נעהם אַזױס די מאַקאַראָנעס, צושנייד טאָמײיטאָס 
אויף דינע סלייסעס, לעג זיי אויס אויפ'ן דנאָ פון דער פאַן, בעשיט 
מיט צוריבענעם קעז, לעג אַ רייהע מאַקאַראָניס, דאַן װיעדער טאָמײי- 
טאָס מיט קעז, ביז די פאַן וװערט פול. די לעצטע רייהע זאָל זיין 
טאַמײטאָס. 

אין מיטען זאָל מען ניט פערגעסען אַריינצולעגען שטיקלעך פּוטער 
און אַביסעל פעפער וי אויך היבשלעך זאַלץ. 

דאָס זאָל זיך באַקען צװאַנציג מינוטען אין אַן אויווען און מען 
זאָל עס פערווירען הייסערהייט. 


4. מאַקאַראָניס מיט טאַָמײטאָ-סאָס. 


ניס אַרײין אין אַ פאַן קאָכעדינעס װאַסער, וואו מען האָט אויפ- 
געלענט אַ פּאָאר לעפעל זאַלץ. לעג אַריין איין פונט מאַקאַראָניס און 
זיי זיכער, אַז בשעת דו לענסט אַריין די מאַקאַראָניס, האָט דאָס װואַסער 
גוט געקאָכט. 

אַזױ שנעל וי דאָס האָט געקאָכט גענוג, זאָל מען דאָס אבזייען 
און אַריינלענען די מאַקאַראָניס אין א קלענערער פאַן מיט דריי אונ- 
צעס פּוטער, דריי אונצעס אָנגעריבענעם קעז און אַ היבשע ביסעל טאָ- 
מייטאָ סאָס. 

דאָס אַלֶעס זאָל מען האַלטען אויפ'ן פייער, ביז עס ווערט גוט 
רויט פון דעם טאָמײטאָס קאָליר. מען מוז אָבער אויך אױיפפּאַסען דאָס 
ניט צו האַלטען צו לאַנג אויפ'ן פייער, וויי? עס קען ווערען איין 
שטיק און צו ווייך. 
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דעם טאָמײיטאָ סאָס צו דיעזען צוועק זאָל מען מאַכען פון פרי- 
שע, רייפע טאָמײיטאָס. מען דאַרף די טאָמײטאָס פריהער גוט אֶב- 
ווישען, צושניידען אויף דער העלפט, אַרינלענען אין א פאַן נאָר 
אֶהן װאַסער, אַרויפלענען זאַלץ און פעפער און אויך לאָרבער בלעטער, 
אַביסעל ציבעלע, אַביסעל סעלערי, און דעמפּפען ביז עס ווערט פאַר- 
טיג. דאַן זאָל מען דאָס אויסדריקען דורך אַ זיפּעל און אַריינגיסען אין 
די מאַקאַראָניס. 

ווען דאָס איז ריכטיג אַזױ צובערייטעט, דאַן איז דאָס אַ דעלי- 
קאַטנע שפּיז. 


יע 
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9 ריין. 


אַ הויז-ווירטהין זאָל אימער אַכטונג נגעבען צו קויפען ערשטע 
קלאַסע רייז און ניט קיין , מציאות". רייז זאָל מען װויעדער קויפען פון 
אַ פּלאַטץ אויף וועלכען מען קען זיך פערלאָזען, ווייל דער קויפער האָט 
זעלטען די מעגליכקייט אויסצוגעפינען אויב מען נאַרט איהם אָדער ניט. 


רייז קען זיין ריין און זויבער, און דאָך ניט ריכטיג אויסגע- 
טריקענט. אַנדערע רייז וויעדער, קען זיין אפילו גוט טרוקען, אָבער 
געטריקענט נאֶךְ דער צייט. אַזױ אָדער אַזױ, עס שפּיעלט אַ גרויסע 
ראָלע צו קויפען רייז ביי אַזעלכען, װאָס ליעפערט גוטע ואַאַרע. 


און די בעסטע רייז זאָל געװאַשען ווערען אין עטליכע װאַסערן, 
און ערשט דאַן צוגעשטעלט קאָכען אין זאַלץ-װאַסער, אין אַן ערדענע 
כלי, אָדער אין אַן עגעט-פאַן. װוי געוועהנליך גיסט מען אַריין דריי 
פּאַינטס װאַסער צו אַ נלאָז רייז. 


די רייז דאַרף זיך קאָכען שנע?, צװאַנציג מינוטען צייט. אויב 
מען האָט מורא, אַז דאָס וװעט זיך אָנקלעפּען צו דער פאַן, מעג מען 
דאָס אָפט אונטערמישען מיט אַ גאָפּעל, קיינמאָל ניט מיט קיין לעפעל, 


צום ענדע פון די צװאַנציג מינוטען, זאָל מען דאָס אבזייען, 
אונטערטרייסלען און אַרויפלעגען אויף אַ הייסער כלי, וועלכע מען זאָל 
צודעקען מיט אַ האַנדטוך און אַריינשטעלען אויף אַ װאַרעמען פּלאַטץ. 
אַזױ זאָל זיך עס דעמפּפען פינף מינוטען צייט. צום ענדע זיינען די 
זערנעס ריכטיג צוזאָטען, און דאַן קען מען פון זיי מאַכען אַ פּודינג, 
וי מיר וועלען ווייטער בעצייכענען. 


יי א 
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06 אייער. 


איינע פון די נאַהרהאַפּטעסטע שפּייזען, צווישען פלייש און פיש, 
זיינען אייער. אַ מענש קען פּאָזיטיוו עקזיסטירען און זיין פאָלקאָמען 
גוט גענעהרט און געזונד, פון עסען אייער, 

אייער זיינען ניט נאָר נאַהרהאַפט, נאָר אויך זעהר לייכט צום 
פערדייהען, און דאָך, מיט דיעזע אַלע מעלות, זיינען אייער, אָפּטמאָל, 
ווען ניט ריכטיג צובערייטעט, זאָגאַר שעדליך פאַר מאַנכע מאָגענס. 


7. אייער. 


דער נאַהרונגס-שטאָף װאָס איז ענטהאַלטען אין אייער, אין 
פּונקט דער זעלבער וי אין פלייש און פיש, מיט אױסנאַהמע, װאָס 
עס האָט ווענינגער אָבפאַלל, 

מיר וועלען אַייךְּ געבען אַ קליינעם ביישפּיעל : 

פיער אייער ענטהאַלטען אַזױ פיע? נאַהרונגס-שטאָף װוי אַ פונט 
פלייש און פינף-פערטע?ל פונט פיש. 

אַ מענש קען געמיטהליך לעבען בלויז מיט אייער זעהר אַ לאַנגע 
צייט און אפילן אויך אַ גאַנצעס לעבען. 

נאָך מעהר, אייער האָבען די מעלה, װאָס זיי זיינען בעדייטענד 
לייכטער צום פערדייהען וי פלייש. 

ווען אַ ‏ מענשען'ס מאָגען איז שלעכט און פּערדאָרבען און קען 
ניט איבערקאָכען קיין פלייש, און אפילן קיין פיש אויך ניט, אֶב- 
װאָהל זיי זיינען לייכטער פון פלייש, דאַמאָלס זיינען אייער דער 
נאַהרונגס-שטאָף פון דעם ליידענדען. 

אָבער ביי אייער פּונקט וי ביי אַלע אַנדערע שפּייזען, שפּיעלט 
אַ ראָלע די פרישקייט און די אַרט פון פאָרבערייטען זיי. 

אייער דאַרפען ניט זיין צו פריש. צו פרישע אייער, זיינען פּונקט 
נִיט אַזױ געווינשט וי צִו פרישעס פלייש. אַן איי זאָל ניט געגעסען 


ו 
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ווערען, סיידען עס איז אַלט כאָטש 48 שטונדען, און אויב עס שטעהט 
אין אַ קיהלען פּלאַטץ, איז עס נאָך בעסער, ווען עס איז אַלט צויי 
װואָכען. 

די אייער קען מען אימער אורטהיילען ווען מען , קענדעלד" זיי. 
דאָס הייסט, ווען מען האַלט זיי אין אַ טונקעלן פּלאַטץ געגענאיבער 
אַ שטראַהלענדעס ליכט. אויב דאָס איי צייגט אינוועניג דאָס געלכעל 
גאַנץ, דאַן איז עס, אונגעפעהר, פריש. 

אַם בעסטען אָבער דערצעהלט דעם מענשענ'ס נאָז. אַ פרישעס 
איי האָט קיין שום גערוך. דער מינדעסטער גערוך, בעצייכענט דאָס איי 
אַלס ניט פריש. מאַנכע מענשען, האָבען אַזאַ פיינעם חוש הריח, אז זיי 
וועלען דערשפּירען די פרישקייט פון אַן איי דורך דער שאָלאַכץ, 

דאַן קומט דעם מענשען'ס טעם. אַ פרישעס איי האָט אימער אין 
זיך אַ פרישע זיסקייט. אַ ביטערקייט אָדער טוכלע טעם, בעצייכענט 
דאָס איי אלס ניט פריש. 

דאָס איי װאָס איז אִם לייכטעסטען צום פערדייהען, איז דאָס 
געקאָכטע איי. אַלע געפּרענגעלטע אייער, זיינען בעדייטענד שווערער 
צום פערדייהען װוי די געקאָכטע. 


8. געקאָכטע אייער. 


מען קען ניט גענוי געבען קיין רעגע? פאַר דער פּינקטליכער צייט 
פון קאָכען אַן איי. די אורזאַכע דערפון איז, וויי? אַ נייעס-געלענטעס 
איי בענויטהיגט צו קאָכען צוויי מאָל אַזױ פיע? וי אַן איי װאָס איז 
עלטער פון אַ וואֶךּ. דאַן, דאַרף מען ניט פערגעסען, אַז אַ גרויסעס איי 
מוז אויך מעהר קאָכען װוי אַ קלענערעס איי. 

אייער זאָל מען קיינמאָל ניט קאָכען צו שנעל, וויי? דאָס פער- 
האַרטעװעט ניך דאָס ווייסעל און מאַכט דאָס איי שווער צום פער- 
דייהען. 

מען האָט זעהר פיעל אָנגעשריבען און אָנגערעדט איבער דעם 
שווערען פערדייהען פון האַרטע אייער. נאַטירליך זיינען דאָ פער- 
שיעדענע מענשען מיט פערשיעדענע פערדייאונגס-אַפּאַראַטען. איין זאַך 
איז אָבער זיכער, אַז אַן איי װאָס האָט זיך געקאָכט אַזױ לאַנג בין 
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דאָס געלכעל צוברעקעלט זיך נאָכהער, אין לייכטער צו פערדייהען 
וי אַן איי מיט אַ געלכעל װאָס איז האַלב-ווייך. 

אַ פרישעס איי, לויז-געקאָכט, איז געוויס לייכטער צום פער- 
דייהען פון אַלע אַנדערע אַרטען. 

דורכשניטליך זאָל מען קאָכען אַן איי דריי מינוטען אין זודיגעס 
װאַסער. דאָס װועט פּערהאַרטעווען אַביסעל דאָס ווייסעל. פיער מינו- 
טען װעט שוין פערהאַרטעווען אַביסע? דאָס געלכעל. 

אָבער ווען איינער וויל עסען נלאַט אַזױ האַרט-געקאָכטע אייער, 
זאָל ער זיי קאָכען ניט וועניגער װוי צואנציג מינוטען און דאַן מעג ער 
זיי עסען קאַלטערהייט און ניט קיין מורא האָבען, אַז ער װועט זיי ניט 
קענען פערדייהען. 


9. קאַָכען אייער און ניט זידען. 


פריהער גיסט מען אַרײין אַביסע? זודיגעס װאַסער אין אַ טעפּעל 
און מען לאָזט עס שטעהן עטליכע מינוטען. דאַן גיסט עס אויס, לעגט 
אַריין עטליכע אייער, דעקט צו אַ וויילע, כדי זיי זאָלען זיך אַביסעל 
דערװואַרעמען און שפּעטער ניט פּלאַטצען פון קיין היטץ. דאַן גיסט 
זיי אָן מיט הייסעס ואַסער, עס זאָל זיי איבערדעקען. שטעלט שנעל 
אַרוף אַ טעלער פון אויבען, לאָזט זיי שטעהן 12 מינוטען און זיי 
וועלען זיין פאָלשטענדיג גוט צום עסען, און זיי וועלען זיין פיעל בע- 
סער און אויך געשמאַקער וי געוועהנליך געקאָכטע אייער. 


0 - קאָררי אייער. 


דיעזע שפּייז הייסט 0888 9164עט0, און ווערט אַזױ פּרעפּארירט ; 

שיילט אָב זעקס האַרט-געקאָכטע אייער, צושניידט זיי אין שטיק- 
לעך, לעגט אַרוף אַ טהעע-לעפעלע צוהאַקטע ציבעלע און פּוטער אין 
אַ פאַן און מישט איבער'ן פייער ביז עס ווערט ברוין. דאַן שיט אַריין 
אַ קאָפּע מעהל מיט קאָררי פּאַודער (2060661 צזצטס) אויסגעמישט 
גלייך אויף גלייך, זאַלץ, פעפער און לאָזט לאַנגזאַָס דעמפּפען ביז די 
ציבעלעס ווערען ווייך, דאַן לעגט אַריין די אייער. ווען גוט דער- 
װואַרעמט, דאַן לענט אַלעס אַרױס אויף אַ טעלער און לעגט עס אַרום 
מיט טאָאסטעד ברויט, 
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1. אַמלעטען. 


אַן אָמלעט-פאַן איז גראַדע ניט נויטהיג, נאָר עס איז אַ גרויסע 
בעקוועמליכקייט. די הױפּט מעלה ליעגט אין דעם, װאָס אַזאַ פאַן אין 
דיקער אין מיטען וי ביי די זייטען, און דאָס פעראורזאכט װאָס דער 
אָמלעט באַקט זיך איבעראַל נלייך. 

װאָס מעהר מען צושלאָנט די אייער פאַר אָמלעטען, אַלץ בעסער 
איז עס. עס איז אויך אַ געשמאַק זאַך צו צושלאָנען די ווייסלעך בע- 
זונדער און די געלעכלעך בעזונדער, אָדער אַלעס צוזאַמען. פאַר 
שעהנקייט איז קיין צווייפעל אַז מען דאַרף זיי צושלאָגען בעזונדער, 
און דער אָמלעט איז אַם שעהנסטען, וועלכער ווערט פריהער צונוים- 
געוויקעלט איידער מען נעהמט איהם אַרױס פון דער פאַן. יענע װאָס 
ווילען דאָס האָבען צוזאַמען, זאָלען אויך פריהער צושלאָגען די ווייס- 
לעך בעזונדער און די געלעכלעך בעזונדער און ערשט נאָכהער זיי צו- 
מישען און אַריינניסען אין דער פאַן. 

מען זאָל דערצו געברויכען ווייסען פעפער, דינעס זאַלץ און זאַלץ- 
פּוטער. 

די פּאַן זאָל פריהער נוט אויסגעשמירט ווערען, אין אַלע זייטען, 
מיט פּוטער,. עס דאַרף ניט שווימען קיין פּוטער אין דער פאַן. ווייל, 
אַז עס איז דאָ צופיעל פּוטער, שווימט עס אַריבער דעם אֶמלֶעט און 
רואינירט אַלעס. 

מען מוז אױפּפּאַסען, אַז אַזױ ניך וי עס ווערט א בלעזעל, זאָל 
מען דאָס צושניידען מיט אַ מעסער און דאָס איברינע אַרונטער- 
בוינען צו דער פאַן. מען דאַרף אייניגע מאָל אונטערטרייסלען די פאַן, 
כדי דער אָמלעט זאָל זיך ניט צורייסען. 

מאַכט ניט קיין צו גרויסען אָמעלעט, וויי? ער װועט פערברענט 
ווערען איידער ער וועט פאַרטיג ווערען. 

אַן אָמעלעט דאַרף מען קיינמאָל ניט איבערקעהרען. 


2. ברוים אַמעלעט. 


צוברעקעלט נענוג ברויט-ברעקלעך אָנצופיללען אַ קליינע קאָפּע, 
דאַן לענט זיי אַריין אין אַ גרעסערער כלי, פילט אָן מיט מילך. דאָס 
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שטעלט מען צו אין אַ סאָספּען צום פייער עס זאָל קאָכען צוזאַמען ביז 
די מילך ווערט אַיינגעזאַפּט. לעגט עס דאַן אַרױס אום עס זאָל זיך 
האַלב אָבקיהלען. 


עס איז גענוג פאַר צוויי אָמעלעטען, יעדער פון פיער אייער. 


ווען די אייער זיינען גוט צושלאָגען, דאַן לענט מען אַריין דאָס 
מילך ברויט און מען צוקלאַפּט עס ערשט וייטער מיט אן אייער- 
שלאָגער (689-062469) און נאָכדעם לעגט מען עס אַרײן אין דער פאַן. 


ווען דיעזער אָמעלעט איז ריכטיג געמאַכט, דאַן איז ער זעהר 
לייכט און געשמאַק. מען קען עס עסען הייס אָדער קאַלט, 


3. קעז אָמעלעטען. 


מאַךְ אַ נאַנץ געוועהנליכען אָמעלעט, דאַן, ווען ער אין שוין 
באַלד פאַרטיג, שיט אַרױף דריי עס-לעפעל אָנגעריבענעס קעז צו פיער 
אייער. מען קען אויך צושיטען אַביסעל פּעטרושקע. ווען דער אָמעלעט 
איז פאַרטיג, זאָל מען איהם צונויפלעגען און סערווירען. 


4. וואורשט אָמעלעטם. 


די פאַן ווערט אונטערנעשמירט מיט אַביסע? פעט. דאַן צו- 
שניידט מען די וואורשט אויף דינע שטיקלעך, מען נעהמט אַרונטער 
די אויבערשטע הויט, און מען לעגט עס אויס אין דער פאַן ביי אַ 
לייכטעס פייער. ווען די וואורשט איז נוט צואווארעמט אויף ביידע 
זייטען, גיסט מען אַרױף די אָמעלעט-אייער. 


דאָס פייער מוז זיין גאָר ניס שטאַרק און געבען אי דער וואורשט, 
אי די אייער, אַ געלעגענהייט, זיך גוט אויסצובאַקען. 

ווען די אייער הויבען אָן ווערען האַרטלעך, דאַן איז דער אָמע- 
לעט פאַרטיג. אָבער מיט אַ מינוט פריהער, איז גוט אַרויפצושיטען 
אַביסע? צוריבענע גרינע פּעטרושקע. דאַן זאָל מען עס סערווירען אויף 
אַ הייסען טעלער. 
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8. לאַקס אָמעלעט. 


די פאַן ווערט אונטערגעשמירט מיט אַ שטיקעל פּוטער און מען 
לעגט אויס דעם דין-צושניטענעם לאַקס אין דער פאַן, און מען לאָזט 
יאיהם זיך קאָכען ביי אַ לאַנגזאַמעס פייער. דער לאַקס דאַרף זיך גוט 
דורכפּרעגלען אין דער פּוטער. דאַן גיסט מען אַרױף די אָמעלעט-אייער, 
מען לאָזט האַרט ווערען און מען פערווירט. 


6. פראַנצויזישער אַמעלעם. 


נעהמט אַן ערדענע שיסעל, רייבט אָן אינוועניג נאַנץ נוט מיט 
אַ רויהען קנאָבע? און דאַן שלאָנט אַריין דריי אייער. קלאַפּט גוט 
דורךּ. נעהמט דאַן אַ ווייכע, פרישע טאָמײיטאָ, רייבט דורך אַ זיפּ 
און מישט אַריין אין די אייער. קוועטשט אויס דעם זאַפט פון אַ לי- 
מענע, שיט אַריין זאַלץ, פעפער. 

דערווייל שטעלט אַרױף אַ פאַן מיט אַ היבשע ביסע? פּוטער 
אויפ'ן פייער. ווען דאָס האָט זיך דערהיטצט, מאַכט קלענער דאָס 
פייער און גיסט אַריין די אייער. לאָזט עס קאָכען ביזן עס קריעגט 
אַ בלייך-נאָלדענעם קאָלִיר. בעשיט דאַן מיט אַביסעל פּאַרמעסאָן-קעז, 
אָדער אַנדערער שאַרפער קעז, לעגט צונויף דעם אָמעלעט אין צווייען 
און פערווירט אויף אַ הייסען טעלער. 


7. אָמעלעט מיט גרינצייגען. 


דאָס איז אַ דייטשער מאכל. 

דער אָמעלעט ווערט צובערייטעט וי נעוועהנליך, דאַן שיט מען 
אַריין אַביסעל גוט-צוהאַקטע פּעטרושקע, אַ טהעע-לעפעלע פאַר יעדען 
איי. אַביסעל גוט-צוהאַקטע ווייסע ציבעלע, גרינע שטשאַף און סיי- 
װאָס עס געפינט זיך אין הויז פון גרינצייגען. 

דאָס אַלעס ווערט גוט דורכגעמישט מיט די אייער. דאַן מאַכט 
מען הייס אַביסעל פּוטער, און ביי אַ גאַנץ קליינעס פייער, שטעלט 
מען דאָס קאָכען אין דער פאַן, צוגעדעקט, און מען גיט אַכטונג, ער- 
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שטענס, עס זאָל ניט פערברענט ועו ען, און צווייטענס, אַז דאָס 
גרינצייג זאָל זיך גוט דורכקאָכען. 


8. זיסער אָמעלעט. 


צושלאָגט די אייער, לעגט אין זיי אַריין א טהעע-לעפעלע גראַ- 
נולירטען צוקער. ווען דער אָמעלעט איז באַלד פאַרטיג, און דאַרף 
צונויפגעלעגט ווערען אין צווייען, זאָל מען פריהער אַרײינלענען אין 
איהם אירגענד אַ זיסען פרוכט-אַיינגעמאַכץ, אָדער דזשעללי און דאַן 
ערשט צונויפלעגען. 

אַ זיסער אָמעלעט איז אַן אויסגעצייכענטע שפּייז פאַר לאָנטש. 
מען קען עס לייכט מאַכען און כמעט יעדער האָט עס ליעב. 


9. געפּאוטשטע אייער. 


אין ענגלישען הייסט עס 6888 2006066, און דאָס איז אַן אויט- 
געצייכענטע לייכטע שפּייז און אַ געשמאַקע, קאָכט אויף אַביסעל וואַ- 
סער און זייעט עס אַרײן, דורך אַ טיכעל, אין א פאָלשטענדיג ריינע 
פאַן. ברעכט אויף דאָס איי און לענט עס אַרײן אין אַ קאָפּע. ווען 
דאָס װאַסער זידט אויף אין דער פאַן, דאַן נעהמט אַ לעפעל און הויבט 
אָן שטאַרק צו מישען דאָס װאַסער אין מיטען דער פאַן. ווען עס ווערט 
אַזױ וי אַ רערעל, זאָל מען שנעל אַרײינלאָזען אַהין דאָס איי פון דער 
קאָפּע, און דאַן שנעל אַועקציהען די פאַן פון הייסען פייער און דאָס 
לאָזען זיך לאַנגזאַם קאָכען אָדער דעמפּפען. אָט אַזױ קען מען מאַכען 
וויפיעל אייער מען וויל, איינצינווייז. 

ווען די אייער ווערען האַרטלעך, זאָל מען אַכטונג נעבען זיי ניט 
צו צוברעקלען, וויי?ל די נאַנצע שעהנהייט דערפון איז, אַז דאָס געלכעל 
זאָל ניט זיין צובראָכען און דאָס ווייסעל זאָל זיין בלויז װי אַ דעק 
דאַרױף, 

וי געוועהנליך סערווירט מען דאָס אויף טאָאסט-ברויט. אָבער 
מען קען עס אויך פערווירען אויף ווייסע שטיקלעך ברויט אָנגעשמירט 
מיט פּוטער. 


אייער 101 


יי 


יעדע הויז-ווירטהין קען האָבען א ספּעציעלע פאַן פאַר אַזעלכע 


0. געפּרעגעלטע אייער. 


אין ענגלישען רופט מען עס 6888 8014100164, און די אייער זאָלען 
אַזױ צוקלאַפּט ווערען וי פאַר אַן אָמעלעט. מען מישט אַריין פעפער 
און זאַלץ, צום טעם. דאַן צוויי עס-לעפעל מילך פאַר יעדען איי. 

אין דער פאַן לעגט מען אַריין אַ שטיק פּוטער און מען לאָזט 
דאָס גוט אויפקאָכען. 

דאָס פייער דאַרף ניט פלאַקערן, אָבער עס דאַרף זיין בעדייטענר 
שטאַרקער וי פאַר אָמעלעטען. 

דאַן גיסט מען אַריין די אייער און מען האַלט זיי אין איין מישען, 
ניט אָבלאָזענדיג אויף איין סעקונדע. אָבער מען לאָזט זיי ניט האַרט 
ווערען. ווען זיי זיינען נאָך ווייך, לעגט מען זיי אַרױף אויף אַ הייסען 
טעלער און זיי ווערען האַרט אויפ'ן טיש. 


ייט ידע :5525 
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1 ברויט. 


, ברויט איז דער שטאַם (משענה) פון לעבען", זאָנט דער ענגלענ- 
דער אַ שפּריכװאָרט. און דאָס איז אמת, ווען מיר עסען דעם ריכטיגען 
אַרטיקעל. 

מיר האָבען אָבער פערשיעדענע ברויטען מיט פערדאָרבענע גע- 
שמאַקען צו די ברויטען. און אָפּטמאָל, וואונדערן זיך מענשען, פון 
װאַנען זיי זיינען קראַנק געװאָרען. זיי קענען זיך נאָר ניט פאָרשטעלען, 
אַז זי זיינען קראַנק געװאָרען פון אַ שטיקע? ברויט. 

ברויט האָט אַ היבשען טהיי? נאַהרונגס-שטאָף. אָבער דער הוױיפּט 
נאַהרונגס-שטאָף ווערט, אין אונזערע ציוויליזירטע לענדער, אַרוױסגע- 
נומען פון דער ברויט. 

דער הויפּט נאַהרוננס-שטאָף בעשטעהט פון די קלייען, און דאָס 
ליידער, נעהמט מען אַרױס. 

די קלייען ווערען אַרוױסגענומען דורך צוויי אורזאַכען : ער- 
שטענס, איז דאָס ברויט אֶהן קלייען קלאָר, ווייס און שעהן, און צוויי- 
טענס איז דאָס ברויט מיט קלייען ציעמליך שווער צום פערדייהען. 

דאָס איז די אורזאַכע. 

אָבער ווען מען מאַכט דאָס ברויט מיט די קלייען ריכטינ, װאָלט 
עס יעדער געזונדער מענש געקענט פערדייהען. דאָס אוננליק אָבער 
איז, װאָס מען מאַכט עס עס זאָל אַרויסקומען זויער און גלאַט אַזױ 
שאַרף, וועלכעס שאַדעט אי דעם מאָנען, אי די קישקעס. 

ברויט דאַרף מען קענען, ערשטענס, גוט באַקען, און צווייטענה 
דאַרף מען זיין רעגיערט פון אַ היגיענישען שטאַנד-פּונקט, צו וויסען, 
װאָס עס איז גוט און געזונד. 


אין די ווייטערע אַרטיקלען, רעדענדיג ווענען אלערליי ברויטען 


און טאָרטען, אָדער קייקס, וועלען מיר זיך בעמיהען צו ווייזען דעם 
ריכטיגען וועג. 


= אי 1989 


02 ברויט, ביסקיטם און אַזױ ווייטער. 


ברויט-מעהל איז נעמאַכט פון פריהלינגס-ווייץ און פּעסטרי, אָדץי 
געבעקס-מעהל, פון ווינטער-ווייץ. 


פון פּעסטרי-מעהל קען מען מאַכען זיסעס און לייכטעס ברויט, 
אָבער פון ברויט-מעה?ל וועט ניט אַרויסקומען קיין גוטע פּעסטרי. 
ברויט-מעהל איז שווער און טרוקען ביי דער בעריהרונג. מאַנבע מאָל 
איז דאָס ברויט-מעהל טונקעל און אַמאָל ווייס, דאָס הייסט, געמאַכט 
ווייס. דאָס בעסטע פּעסטרי-מעה? איז ווייך און סאַמעטיג און דער 
קאָלִיר איז ווייס-נעלבלעך. 


מיר האָבען דאָס אַלעס אויסגערעכענט, כדי די ווירטהין זאָל עס 
וויסען. אָבער, אין דער ווירקליכקייט, זיינען דאָ אַלֶע דיעזע מעהלען 
פאַרטיג סאַרטירט און מען קען זיי קויפען ביים גראָסער. 


אַמאָל, מיט היימיש-נעמאַכטע הויווען, אָדער נעקויפט פון דעם 
בעקער, איז געווען נויטהינ צו פערמישען אָדער פערקנעטען פאַר- 
נאַכט און דאָס לאָזען יירען איבער נאַכט. אָבער מיט די יעצטינע 
געפּרעסטע הייווען, קען מען באַקען אין איינינע שטונדען צייט. נאַ- 
טירליך דאַרף מען האָבען צוויי מאָל אַזױ פיע? הייווען, ווען מען לאָזט 
ניט דאָס טיינ יירען איבער נאַכט. 


הייווען מוז פריהער פאָלשטענדינ אויפנעלעזט ווערען. אַמבעסטען 
זאָל מען דאָס טהאָן מיט די פיננער, דאָס הייסט, צורייבען. 


מען זאָל קיינמאָל ניט אַרויפניסען קיין הייסעס ואַסער אויף 
הייווען. עס פּאַרעט אָב די הייווען און צושטערט דעם כח פון יירען. 
דאָס זעלבע מון מען אױפּפּאַסען מיט אַנדערע פליסינקייטען, וי 
מילך און װאַסער. אום ווינטער זאָלען זיי זיין לאָודװאַרעם און, אום 
זומער, קאַלט. 


פאַר ברויט װאָס מען װויל מאַכען שנעל, זאָל מען ניט געברויכען 
קיין פּוטער, פעט, קאַרטאָפעל אָדער צוקער. ווען מען געברויכט יא 
קאַרטאָפּעל, זאָלען זיי פריהער זיין נוט געקאָכט, צוריבען, און דאַן 
נאַנץ נוט דורכנעריבען מיט'ן מעהל. דאָס גיט א פיינעם געשמאַק צום 
ברויט און העלפט האַלטען דאָס ברויט פייכט און פריש ; אום 
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זומער זאָל מען אויסמיידען קאַרטאָפֿעל, וויי? דאָס ברויט ווערט צו 
שנעל זויער. 

אויסמישענדיג אָדער פערקנעטענדיג ברויט, זאָל מען פריהער אי- 
מער גוט זיפּען דאָס מעה? און באַלד אַריינשיטען זאַלץ. דאַן זאָל מען 
מאַכען אַ , ברונים" אין צענטער, מיט מעה? אַרום, אַריינגיסען די 
אויפגעלעזטע הייווען און אַביסעל װאַסער. ער עס וויל באַקען מיל- 
כעדיג ברויט, מעג אַריינגיסען אַביסעל מילך. דאַן זאָל מען אָנפאַנגען 
פערמישען דאָס מעהל מיט דער פליסיגקייט, בעסער געזאָגט, דאָס 
מעה? זאָל אַרײינגעאַרבײט ווערען אין די הייווען, אָבער ניט די הייווען 
אין מעהל. מען זאָל געברויכען בלויז איין האַנד, ווייל מיט דער צוויי- 


טער דאַרף מען אַריינגיסען מעהר פליסיגקייט. ווען אַלֶעס איז אויס- 


געמישט וי אַ שטיק פּאַפּ אָדער פּעיסט, זאָל מען אָנפאַנגען צו מישען 
נאָך מעה? ביז דאָס טייג פערלירט די קלעפּעדיגקייט. 

אַלטע בעל-הבית'טעס פּרובירען דאָס דורך אַרײינשטעקען די 
האַנד ביז צו די קנאָכען. אויב דאָס שפּרינגט נאָכהער צוריק, אין עס 
פאַרטיג אַװעקצושטעלען עס זאָל אויפגעבען. 


ווען דאָס טייג הויבט אָן צו פּלאַטצען, דאַן איז עס פאַרטיג 
צום קנעטען. מען קנעט עס דורך, װאָס מעהר, אַלְץ בעסער, מען שיט 
בלויז אונטער אַביסעל מעהל אויף דער ברעט, אָבער מען קנעט מעהר 
ניט אַריין קיין פרישעס מעהל. מען דאַרף וויסען, אַז װאָס מעהר 
ברויט איז געקנעטען, אַלץ בעסער און שוואמינגער קומט עס אַרױס, 

דאַן זאָל מען אָבטהיילען פאַר יעדער פאַן אָדער בלעך דאָס גע- 
העריגע טייג, עס אַריינלעגען און אָבנלעטען. נאָכהער שטעלט מען 
דאָס אַװעק אין דער וװאָרעם עס זאָל ווייטער אויפנעהן. מען זאָל 
אַכטונג געבען עס זאָל ניט זיין צו נאָהנט צום פייער און אויך ניט 
דאָרט וואו עס ציהט אַ צוג-ווינט. 


די ריכטיגע היטץ פון אַן אויווען פּרובירט מען אַזױ אב : מען 
לענט אַריין אַ בוינען ווייסעס פּאַפּיער און אויב עס ווערט גנעל ביז 
אין דריי מינוטען צייט, ניט ווענינער און ניט מעהר, דאַן זאָל מען 
אַיינזעטצען דאָס ברויט. דאָס דורכשניטליכע ברויט, װאָס ווענט ביז 
אָנדערטהאַלבען אָדער צוויי פונט, זאָל זיך באַקען ניט וועניגער װי 
אַ שטונדע. 
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צו דער האַלבער שטונדע זאָל מען עס אומקעהרען. מען קען 
עס נאָכהער אויך פּרובירען דאָס דריקענדיג לייכט ביי דער זייט. אויב 
דער שאָלאַכטץ דריקט זיך אַיין און קומט ניט צוריק, דאַן אין עכ 
נאָך ניט פאַרטיג. 

ברויט זאָל מען אימער אַרוסנעהמען פון דער פאַן וואו עס האָט 
זיך געבאַקען. דער בעסטער וועג עס אִבצוקיהלען, איז, עס אַװעק צו 
לענען אויף דער מעהל-זיפּ. 

מען זאָל עס קיינמאָל ניט אַריינלעגען אין קיין ברויט-קאַסטען 
ביז עס איז פאָלשטענדיג אָבגעקיהלט. וועהרענד עס קיהלט זיך זאָל 
מען עס היטען פון אַ צונ-לופט. 


3. ווייסעס ברוים. 


נעהמט איין נאַנצע שטיקעל נעפּרעסטע הייווען, לעזט עס אויף 
נאַנץ נוט אין אַ שאָל לאָודװאַרמעס װאַסער, דאַן פערמישט דאָס מיט 
אַ קװאָרט װאַסער לאָודװואַרעם אום ווינטער און קאַלט אום זומער, 
דאַן לעגט אַרײן פון איינער ביז צוויי טהעע-לעפעלעך זאַלץ, לויט דער 
װאַסער װאָס איהר גיסט אַרין, צוקער, און ווען איהר ווילט, פעט 
אָדער פּוטער. קנעט דאָס גאַנץ גוט דורך, דעקט עס דאַן צו מיט אַ 
טוך און זעטצט עס אַװעק אין אַ מיטעלמעסיג װאַרעמען פּלאַטץ, עס 
זאָל אויפנעהן. עס איז נוט צו שטעהן אַ נאַנצע נאַכט. 

נאַנץ פריה זאָל עס געמאַכט ווערען אין בעזונדערע ברויטען און 
ווױיעדער אַװעקגעשטעלט עס זאָל אויפנעהן. ווען עס האָט דערגרייכט 
די ריכטינע מאָס פון אויפנעהן, דאַן זאָל עס געבאַקען ווערען אין אַן 
אויווען װאָס האָט מיטעלמעסינע שנעלע היטץ. ווען די ברויטען זיינען 
פאַרטיג, זאָלען זיי אַרױסגענומען ווערען פון די פאַנען, אַװועקגעשטעלט 
אָבקיהלענדיג אָן עפּעס, זיי צודעקען מיט אַ טוך און לאָזען זיי זאָלען 
זיך אָבקיהלען פון אַלֶע זייטען. 

דאָס זעלבע ברויט קען געבאַקען ווערען אֶהן צוקער און אֶהן 
פעט. מען קען אויך באַקען דאָס זעלבע ברויט ניט אין קיין פאַן. אָבער 
דאַן דאַרף מען אַכטונג געבען עס זאָל האָבען אַ נוטען באָדען מיט 
אַביסע? מעה? פון אונטען. 
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4. שנעל-געבאַקענעס ווייסעס ברויט. 
צו דריי און אַ האַלב פונט געזיפּטעס מעהל זאָל מען אַריינלעגען 


צוויי טהעע-לעפעלעך זאַלץ און גוט דורכמישען. דאַן זְאֶל מען אויפ- 
לעזען צוויי שטיקלעך געפּרעסטע הייווען און אַ פּאַינט לאָדװאַרמעס 


װאַסער און נאָכהער צוגיסען נאָך אַ פּאַינם אַזאַ וואַסער. אויפפּאַסען - 


דאָס װאַסער זאָל ניט זיין הייס. 


נאָכהער זאָל מען אַרויפניסען דאָס װאַסער מיט די הייווען אויפ'ן 
מעהל? און מאַכען אַ ציעמליך שטאַרקעס טיינג. דאָס זאָל גוט דורכ- 
געקנעטען ווערען און געשטעלט אויף אַ װאַרעמען פּלאַטץ עס זאָל 
אויפגעהן. ווען עס איז גוט אויפגענאַנגען, זאָל מען דערפון מאַכען 
חלות, לאָזען װויעדער אויפגעהן און באַקען. 


9. געפלאַכטענע חלה. 


געפלאָכטענע חלה ווערט געמאַכט גראַדע אַזױ וי אַנדערע חלה. 
צִבער אנשטאָט אַריינצולעגען איין שטיק אין אַ פאַן, פלעכט מען 
עס אויס. 

אויב מען ווי? דאָס נאָר בענוטצען צו מילכינען, דאַן איז גוט 
מען זאָל אָנשמירען יעדעס פלעכטעל מיט פּוטער. ווען די חלה איז 
אויסגעפלאָכטען, אויב מען וויל עס זאָל נאָכהער גלאַנצען, קען מען 
דאָס אפבשמירען מיט אַ גוט-צושלאָגענעס געלכעל פון אַן איי. 

מאַנכע מענשען װאָס ווילען ניט קיין אייער, קענען מאַכען אַ 
נלאַנץ אויף דער חלה מיט אבשמירען בלוין מיט אַביסעל הייסעס 
װאַסער. 


6. וי צו האַלטען ברויט. 


אין שװייצאַרישע און אין דייטשע בויערן-הייזער, באַקט מען 
ברויט בלויז איינמאָל אין דריי ואָכען. אַן אַלט-געבאַקענעס ברויט 
איז ביי זיי אונבעקאַנט. אויך מוז מען וויסען, אַז דיעזע צוויי נאַציאָנען 
האָבען ליעב גוטעס ברויט. 
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אַלעס װאָס מען טהוט, איז, אַוװעקצולענען דאָס ברויט איף 
אַזאַ אַרט, עס זאָל זיך האַלטען פריש. זיי טהוען אַזױ : זיי נעהמען 
אַ זאַק, שפּרענקלען אַריין אינוועניג אַביסעל מעה?, דאַן נעהמען זיי 
צוויי ברויט, בעשפּרענקלען צו ביסלעך מעהל אויפ'ן דנאָ, לענען צו 
דנאָ צו דנאָ, בינדען אַיין אין אַ זאַק און לאָזען דאָס העננען אויף אַ 
לופטינען פּלאַטץ, ווען דאָס ברויט איז אַלט אפילו דריי אָדער פיער 
װאָכען, אויב מען װויל עס נוטצען, נעהמט מען עס אַרױס אבענדס, 
מען שטעלט עס אַװעק אין קעלט, וואו עס שטעהט איבער נאַכט. אין 
דער פריה איז עס פריש װוי פון אויווען אַרױס. נאַטירליך, דאַרף מען 
גוט אָבוישען דאָס מעהל דערפון. 


אוב מען האַלט ברויט אין אַ בלעכענע פּושקע אָדער א הילצערנע 
כלי, זאָל דאָס אימער געװואַשען ווערען, וועניגסטענס איינמאָל אין 
ואָך, דאַן אַװועקגעשטעלט אויף אַ פּאָאר שטונדען אויף דער זונן עס 
זאָל זיך אויסטריקענען און אויסלופטערן. 


אַלט-געבאַקענעס ברויט דאַרף קיינמאָל? ניט אַרױסגעװאָרפען ווע- 
רען, ווען דאָס ווערט געהאַלטען ריין און זויבער. די נוטע בע?-הבית'טע 


קען דאָס אימער געברויכען. עס איז נוט פאַר זעמעל-מעה? און זעמעל- 
ברעקלעך און אויך פאַר פערשיעדענע פּודדינגס, 


ווען מען װויל דערפון מאַכען זעמעל-מעהל, זאָל דאָס אַװעק- 
געשטעלט וערען טריקענען אין אַ האַלב-הייסען אויווען און עס 
לאָזען ביז עס ווערט עטװאָס ברוין. ברעקלעך אָדער מעה? אַזױ צובע* 
רייטעט קען אָנהאַלטען אָהן אַ סוף צייט. 


7. ברוינעס ברויט. . 


נעהם צוויי גלעזער קאָרן-מעה? (קוקורוז-מעה?), איין טהעע- 
גלאָז ווייסעס מעהל, צוויי גלעזער פרישע מילך, איין נלאָז מאָלאסעס, 
איין טהעע-לעפעלע סאָדא, זאַלץ צום טעם, זאָל דאָס אַלעס קאָכען דריי 
שטונדען, דאַן לעג דאָס אַריין אין אַ באַק-פאַן, שטעל אַריין אין אוי- 
ווען ביז עס טריקענט זיך צו. 
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8. גרעהעם ברוים. 


צו איין קװאָרט גרעהעם מעהל (װאָס מען טרעפט אין יעדען 
גרויסען מעהל-געשעפט), זאָל מען אַריינשיטען א טהעע-לעפעלע קאָרן 
(ראַי) מעהל, איין גלאָז ווייצען-מעהל, אַ האַלבען טהעע-לעפעל זאַלֶץ, 
צוויי אָדער דריי עס-לעפעל מאָלאסעס, און, ווען מען װויל, אַ שטיקעל 
פּוטער אַזױ גרויס וי אַ וועלשענע נוס, אין דעם זאָל מען אַריינגיסען 
אַ האַלבען פּאַינט לאָדװאַרמעס אַסער, אָדער, ווען מען װויל, וואַ- 
סער צומישט מיט מילך, אין וועלכען מען האָט אויפגעלעזט איין 
שטיקעל געפּרעסטע הייווען. דאָס אַלעס זאָל גוט צומישט ווערען. 

ווען עס איז גוט אויפגעגאַנגען, זאָל מען אַריינלעגען איין עס- 
לעפעל ווייצען-מעהל, גוט דורכקנעטען, אַריינלעגען אין פאַנען, און 
אַװעקשטעלען עס זאָל אויפגעהן. ווען עס איז גוט אויפגעגאַנגען, זאָל 
עס געבאַקען ווערען אין אַ מיטעלמעסיגען הייסען אויווען, אונגעפעהף 
5 מינוטען זאָלען זיין גענוג צום באַקען. ווען מען לאָזט עס יירען 
איבער נאַכט, דאַן איז גענוג אַ האַלבעס שטיקע? הייווען. 

אױיפפּאַסען קיינמאָל ניט צו זיפּען גרעהעם מעהל, 


49. קאָרן"ברויט, אָדער קימעל ברוים. 


פאַר אַזאַ ברויט זאָל מען נעהמען איין עס-לעפעל פליסינע 
הייווען און דאָס אויסמישען סיט אַ גלאָז װאַרעמעס ואַסער, אָדער 
װואַרעמע מילך, אַריינלעגען אַן אונץ צושמאָלצענע פּוטער, אַ פערטעפ 
גלאָז צוקער, און צוויי גלעזער קאָרן (ראַי) מעהל. ווען מען דאַרף נאָך 
מעהל?, זאָל מען צומישען ווייצען-מעה?. דאַן זאָל מען עס דורבקנעטען 
מיט אביסעל קימעל און אַװועקשטעלען נעבען פייער עס זאָל אוים- 
געהן. 

מע| זאָל דאָס באַקען אין אַ מיטעלמעסיג הייסען אויווען און 
דאָס, וועהרענד דעם באַקען, אַ פּאָאר מאָל איבערשמירען מיט אַן איי 
און צוקער. 

קאָרן-ברויט מוז מען באַקען לענגער און לאַננגזאַמער װוי ווייצען- 
ברויט. 
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בע ר רעטיל שינעטער יינ 


0. פריהשטיק זעמעל. 


פריהשטיק זעמעל, אָדער ברעקפעסט ראָללס, ווערען אַזױ גע- 
מאַכט : 

מען מישט אַריין אַ גרויסען עס-לעפעל פּוטער אין אַ קװאָרט 
ברויט-טייג. אַם בעסטען זאָל מען דאָס טהאָן אין דער פריה ווען מען 
אַרבײיט אויס דאָס ברויט פאַר די פאַנען. 

יעדער זעמעל אָדער ראָלל, זאָל געמאַכט ווערען אַן אינטש דיק 
און צוויי אינטשעס לאַנג. אויף יעדען זעמע? זאָל מען אַרויפלעגען 
אַביסעל פּוטער כדי ניט צוצולאָזען עס זאָל זיך בילרען אַ , הויט" 
וועהרענד דעם אויפגעהן. זיי מוזען אויפגעהן א גאַנצע שטונדע אין 
אַ װאַרעמען פּלאַטץ. דאַן וועלען זיי זיין צוויי מאָ? אַזױ גרויס וי 
אין אָנפאַנג. 

זיי זאָלען געבאַקען ווערען פון 15 ביז 90 מינוטען אין אַ שנע- 
לען אויווען. דיעזע זעמעל זיינען איבערהויפּט אַנגענעהם אין פריה- 
לינג, ווען מען שטעלט זיי אַרױף אויפ'ן טיש, וואו עס געפינען זיך 
פערשיעדענע זאַפטינע בערריעס, פרישער מאַנדעל?-סירופּ, גוטער קאַי 
פעע און פרישע אייער, 


1. פּראַנצויזישע ראַללס. 


נעהם א פערטע? פונט פּוטער, צורייב עס גוט מיט צוויי פונט 
איבערגעזיפּטעס מעהל, ביז עס ווערט וי צוריבענעס ברויט. מיש דאָס 
אויס מיט צוויי צושלאָגענע אייער, צוויי עס-לעפעל בעקער'ס הייווען, 
אַביסע? זאַלץ, אַזױ פיעל װאַרעמע מילך אום צו מאַכען אַ ווייכעס טייג. 
דאַן זאָל עס בעשיט ווערען מיט מעהל, עס צודעקען מיט אַ װאַרעמעס 
דעק, אַריינשטעלען אין אַ װאַרעמען פּלאַטץ עס זאָל אויפנעהן פאַר 
צוויי שטונדען. דאַן טונק אַיין דיינע הענד אין מעה? און אַרבײט אויס 
ראָללס אַן אינטש דיק און אַזױ לאַנג וי אַ פינגער. דאָס זאָל אַרײינ- 
געלעגט ווערען אין אַ פאַן מיט אַביסע? פּוטער, אָבנעטהיילט, זיי 
זאָלען זיך ניט צוקלעפּען, און מען זאָל עס ערלויבען עס זאָל אויפ- 
געהן ביז עס וועט אָנפאַנגען צו פּלאַטצען. דאַן זאָל מען זיי אַריינ- 
זעטצען אין אַ הייסען אויווען און באַקען צװאַנציג מינוטען צייט, 
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מיט פינף מינוטען איידער זיי ווערען פאַרטינ, זאָלען זיי בע- 
נעצט ווערען מיט פרישע מילך און שנעל צוריק אַריינגעזעטצט ווערען 
אין אויווען פאַרטיג צו ווערען. 


2. פראַנצויזישע רעסטאָראַנט ראָללם. 


זיפּ איבער, אין אַ טיעפער שיסעל, צוויי קװואָרט פון דעם בעס- 
טען ברויט-מעהל, לעג אַריין אַן עס-לעפעל זאַלץ, צוויי עס-לעפעל 
פּוטער. פריהער זאָל גוט אויסגעמישט ווערען דאָס זאַלץ מיט'ן מעהל. 
נאָכהער זאָל גוט דורכגעריבען ווערען די פּוטער מיט'ן מעהל. קאָך 


אויף אַ פּאֵינט מילך, לאָז עס אבקיהלען און ווען דאָס איז נאָך װאַ- / 


רעם, ניט הייס, זאָל אַריינגעלעגט ווערען אַ דריטעל נלאָז הייווען און 
אַן עס-לעפעל צוקער. 

דאָס מעהל זאָל געמאַכט ווערען מיט אַ לֹאָךְ אין מיטען, אַהין 
זאָל מען אַריינגיסען די מילך, צודעקען מיט אַביסעל מעהל. דאָס זאָל 
מען לאָזען יירען אַכט (8) שטונדען, דאַן זאָל עס נוט דורכגעקנעטען 
ווערען. ווען דאָס טייג איז נלאָט און פאלשטענדיג עלאַסטיש, דאָס 
הייסט, עס ציהט זיך אונגעפעהר װוי א גומי, דאַן איז עס גוט. 

ווען די ראָללס זיינען אויסגעאַרבייט געװאָרען זאָל מען זיי געבען 
אַ שטונדע צום אויפנעהן. וועהרענד דעם מוזען זיי זיין נוט צוגעדעקט 
מיט אַ דיקען טוך און שטעהן אין דער װאָרעם, 

ווען אַלעס איז פאַרטיג, זאָל מען זיי אַיינזעטצען אין א שנעל- 
באַקענדען אויווען, וואו די ראָללס וועלען פארטיג ווערען אין 15 
אָדער 20 מינוטען צייט. 

דיעזע ראָללס זיינען שטאַרק בעריהמט און קומען אַרױס זעהר 
גוט, ווען זיי ווערען ריכטיג געמאַכט. 


8. קוקורוז (קאָרן) ברויט. 


קאָרן, אין דער אַלטער וועלט, אוז אַזא מין ווייץ. אין אַמעריקא 
הייסט קאָרן קוקורוז, מאַיז, אָדער אַמעריקאַנישער ווייץ. דערפון ווערט 
געמאַכט דאָס געלע מעה?, פון וועלכע רומענישע קאָבען מאַמאָלינע און 
באַקען מאַלאַיעס. 


בת יכ יי ייס יע דירי יי 
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דער מאַלאַי איז, אין דער ווירקליכקייט, דאָס אַמעריקאַנישע 
קאָרן-ברויט. אָבער אַזױ וי קוקורוז איז א שטרענגער אַמעריקאַנישער 
אַרטיקעל, וועלכער איז צובערייטעט געװאָרען פון די היגע אינדיאַנער 
מיט טויזענדער יאָהרען פריהער איידער די רומענישע האָבען איהם 
געקענט, דערפאַר, איז עס, זעלבסט-פערשטענדליך, דאָ בעסער אויס- 
געאַרבײטעט געװאָרען אַלס שפּייזזמאַטעריאַל. איבערהויפּט האָבען די 
ערשטע ענגלענדער און שפּעטער יענקיס פיעל? בייגעטראָגען צו דער 
קונסט פון פאָרבערייטען קאָרן-מעהל. 

די איינפאַכסטע אַרט איז פאָלגענדע : 

מען נעהמט דאָס מעהל און מען זאַלצט עס דורך. נאַטירליך, 
צום טעם, ניט צופיעל. דאַן, וי מען װויל? דאָס צובערייטען. אויב 
ווייכער, דאַן געברויכט מען מילך ; אויב געוועהנליך, איז װאַסער 
אויך גוט. די הױפּטזאַך איז, אַן אי די מילך, אי דאָס װאַסער, מוזען 
זיין קאָכעדיג וועהרענד מען פּאַרעט דערמיט דאָס מעהל. דאַן זאָל 
אַלעס גוט אויסגעמישט ווערען ביז עס ווערט אַ לייכטעס טייג. 


עס וועט אויפנעהן פון זיך ווען מען שטעלט עס אַװעק אויף אַ 
װאַרעמען פּלאַטץ. אום צו וויסען גענוי וי לאַנג עס איז גענוג, זאָל 
מען דאָס פערמישטע אַרײנלעגען אין אַ שיסע?, װאָס וװועט גרייכען 
ביז צו דער העלפט. דיעזע שיסעל זאָל מען אַריינשטעלען אין אַן אַנ- 
דערע שיסעל װאַרעמעס װאַסער, און ווען דאָס טייג האָט דערגרייכט 
מיט דעם אויפגעהן ביז צום ראַנד, דאַן איז עס גוט צום באַקען. 


ווען מען װויל שנעלער מאַכען דאָס יירען, איז גוט אַריינצושיטען 
בייקינג סאָדאַ, אַ האַלבען טהעע-לעפעלע צו אַ קװאָרט מעהל. 


דער ריכטינער אַמעריקאַנער וויל בשום אופן ניט האָבען קיין 
הייווען מיט בייקינג פּאודער. 


מאַנכע מאַכען דאָס מיט אַ געמיש פון וייצען-מעהל. מען 
ניט צו אַ דריטען טהיי? ווייצען-מעה? און מען מישט עס פריהער גוט 
דורךּ. ווען מען יל דאָס באַקען אויף זויער-מילך, זאָל מען ניט 
אַריינלעגען קיין אַנדערע זאַך אויסער סאָדא צום אויפגעהן. די סאָדא 
זאָל אויך פריהער אויפנעלעזט ווערען אין דער מילך. 


דיעזעס קאָרן-ברויט, אָדער וי די יענקיס רופען עס, דזשאַהני- 
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קייק, ווערט געבאַקען אין פאַנען. דאָס ברויט זאָל ניט זיין דיק. די 
פאַן זאָל אונטערגעשמירט ווערען מיט אַ שטיקע? פּוטער. עס זאָל 
זיך גוט דורכבאַקען ביז עס ווערט פאַרטיג. 


4. שנעלע דזאַהני-קייק. 


נעהם אַ קװאָרט אינדיען מיעל (געלעס מעהל), ניס אַרױף קאָ- 
כעדיגעס ואַסער, אָבער ניט צופיע?, זאָנדערן נאָר גענונ דאָס מעה? 
זאָל האַרט ווערען און מען זאָל קענען מאַכען דערפון אַ טייג. אין דעם 
זאָל מען אַריינמישען צוויי טהעע-לעפעלעך זאַלץ און צוויי עס-לעפעל 
פּוטער. די פּוטער זאָל זיין ווייך אָבער ניט אין נאַנצען צושמאָלצען. 
די פּוטער מוז גוט דורכגעריבען ווערען אין טייג. דאַן שמירט מען אָן 
די פאַנען מיט פּוטער און מען שטעלט זיי גוט דערהיטצט ווערען. ווען 
זיי זיינען הייס, לעגט מען אַריין דאָס טייג און מען קאָכט אַ האַלבע 
שטונדע. 


פ9. קוקורוז ברויט מיט אייער. 


צושלאָנ גוט אַ דריטעל גלאָז פּוטער מיט אַ האַלבע גלאָז צוקער. 
מיש אַריין דריי נוט צושלאָגענע אייער, אַביסעל זאַלץ און איין פּאַינט 
זיסע מילך. שיט אַריין צוויי גלעזער ווייצען-מעה? און איין גלאָן 
קוקורוז-מעהל. אין מעהל אַריין זאָלען אַרײינגעזיפּט ווערען דריי עס- 
לעפעל בייקינגדפּאודער און דאָס אַלעס צוזאַמען זאָל נוט דורכנעמישט 
ווערען. 

מען שמירט אויס די פאַנען מיט פּוטער און מען פיללט זיי אָן ביז 
צו דער העלפט. דאָס זאָל געבאַקען ווערען אין אַ הייסען אויווען. 


6. ווייכעס קוקורוז-ברויט. 


צו איין פּאַינט מעהל צוויי קאָפּעס קאָכעדיגעס ואַסער, איין עס- 
לעפע? פּוטער, צושלאָג גוט און לאָז עס אבקיהלען. דאַן לעג אַריין 
צוויי צושלאָגענע אייער, איין קאָפּע ריין אָדער האָמיני (קוקורוז- 
גרױיפּען) געקאָכטע, צוויי קאָפּעס פּוטֶער און איין טהעע-לעפעלע סאָדא. 
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דאָס זאָל אַרייננעלעגט ווערען אין אַ פאַן אויסנגעשמירט מיט פּוטער, 
וואו עס זאָל זיך באַקען. עס זאָל סערווירט ווערען הייס. 


7. -אינדיאַנישע קייקס. 


מיש אויס אַ פּאַינט איבערנעזיפּטעס קוקורוז-מעה? און פיער 
טהעע-לעפעל ווייצען-מעהל. שיט אַריין זאַלץ און דאַן מיש אַריין פיער 
גוט צושלאָגענע אייער. מאַך א טייג מיט אַ קװאָרט-מילך, וועלכע איז 
זודיג בשעת זי ווערט אַרײינגענאָסען. 

דאָס זאָל אַרײינגענאָסען ווערען אין אַ דיקע, הייסע מיט פּוטער 
אויסגעשמירטע פאַן און געבאַקען װוי פריהער. מען עסט ראָס מיט 
פּוטער און מיט סירופּ, 


8 ביסקיטםס. 


דער אונטערשיעד צווישען ביסקיטס און ראָללס איז, דאָס וועה- 
רענד ראָללס זאָלען זיין געקנעטען וי ברויט, זאָלען ביסקיטס װאָס 
וועניגער געקנעטען און געהענדעלט ווערען. פּונקט וי פּעסטרי, דאַר- 
פען גוטע ביסקיטס האָבען זעהר אַ לייכטע פערמישונג. 


9. שנעלע ביסקיטס. 


זיפּ איבער פולע צוויי טהעע-לעפע? בייקיננ-פאודער און אַ 
האַלבען טהעע-לעפעל זאַלץ און מיש דאָס אויס מיט אַ קװאָרט מעהל, 
רייב אַריין אַן עס-לעפעל פּוטער אָדער קריסקאָ, דאַן מיש דאָס אויס 
מיט אַ פּאַינט מילך און אַרבײט אויס אַ טייג. נאָכהער זאָל די ביס- 
קיט-פאַן זיין גוט הייס און נוט אויסגעשמירט מיט פּוטער. די ביס- 
קיטס זאָלען אַרייננעלענט ווערען און געבאַקען 10 מינוטען אָדער 
ווענינער אין אַ ציעמליך הייסען אויווען. מען דאַרף אַכטונג געבען, אַז 
דאָס טייג זאָל זיין אַזױ שטייף וי פאַר פרוכט-קייק. 


0. ראָלל ביסקיטס. 


מיש אויס וי פאַר די שנעלע ביסקיטס, נאָר דאָס טייג זאָל נע- 
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מאַכט ווערען אַביסע? ווייכער און לייכטער. עס זאָל אויסגעקאַטשעלט 
ווערען אונגעפעהר אַן אינטש דיק און די ביסקיטס זאָלען אויסגע- 
שניטען ווערען מיט אַזאַ פאָרעם פאַר ביסקיטס. די פאַן זאָל זיין מיט 
היבש פּוטער און גוט הייס. 


דיעזע ביסקיטס זיינען נאָך בעסער, ווען מען קאַטשעלט זיי 
דינער, נאָר מען לעגט אַרױף צוויי אָדער דריי רייהען איינס אויף 
אַנאַדער. מאַנכע שמירען זיי נאָך אב פון אויבען מיט אַ צושלאָנענעס 
געלכע?ל פון אַן איי. 


1. מאָפּינס. 


מאָפינס (פמ1?ממז) ווערען אָפּט געמאַכט אַזױ וי ביסקיטס מיט 
דעם איינציגען אונטערשיעד ואָס מען מישט אַרײן אַ פּאָאר גוט- 
צושלאָגענע אייער. ענגלישע מאָפינס מאַכט מען אויפגעהן מיט הייווען 
און מען לאָזט זיי יירען איבער נאַכט. מען באַקט זיי אויף אַ נרידעל 
(10616ע4) ווי פּוטער-קייקס, אָבער זיי זיינען אַזױ שווער צום מאַכען, 
אַז אויסער אין די ספּעציעלע רעסטאָראַנטען, מאַכט מען זיי זעלטען 
אין פּריוואַט-הײזער. 


מען מאַכט אויך מאָפינס אויסמישענדיג אָוטמיעל, האַמיני (גרוי- 
פּען פון קוקורוז) אָדער רייז, מיט מעהל. דערפון מאַכט מען ביסקיטס 
און אַזױ באַקט מען זיי. 


2. געיורענע מאָפינס. 


דיעזע קען מען מאַכען פון דעם געיורענעם טייג װאָס מען מאַכט 
ברויט דערפון. גאַניץ פריה נעהמט מען ארויס אַ קװאָרט ראָשצינע . 
און מען שלאָגט אין דעם אַריין דריי אייער, וועלכע מען האָט פריהער 
לייכט צוקלאַפּט ; לעג צו אַ טהעע-לעפעלע צוקער און אַן עס-לעפעל 
צושמאָלצענע פּוטער. דאַן זאָל מען צוניסען מילך ביז דאָס טייג ווערט 
שיטער. ווען עס איז שוין גענוג שיטער, זאָל מען דאָס אַריינגיסען אין 
אַ ספּעציעלע מאָפין-פאַן און באַקען. 
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3. מהעע קייקס. 


מעסט אָב אַ קװאָרט מעה? און אַ האַלבע גלאָז צוקער, צוויי גרוי- 
סע טהעע-לעפעל זאַלץ, דאָס אַלעס זאָל צוויי מאָל דורכגעזיפּט ווערען 
דורך אַ זיפּ. דאַן זאָל מען אַרײינרײבען אַ שטיק פּוטער אַזױ גרויס 
וי אַן איי און עס אַזױ לאַנג מישען און רייבען ביז עס ווערט אַ 
גאַנצע מאַסע פיינער פּאַודער. דאַן ניס אַריין די געלעכלעך פון צוויי 
אָדער דריי אייער און גענוג מילך עס זאָל ווערען אַ געדיכטער טיינ. 
דיעזעס טייג מוז אַזױ לאַנג געקנעטען און געקלאַפּט ווערען, ביז עס 
מאַכט בלאָזען איבעראַל. דאַן גיס אַריין די ווייסלעך פון די פריהעריגע 
אייער און קנעט גוט דורך. ווען דאָס איז פאַרטיג, זאָל מען אויס- 
אַרבייטען קליינע צוויי-אינטשינע קייקלעך און זיי באַקען. 


4. פּוטער קייקם. 


זיפּ איבער אַ טהעע-לעפעלע בייקיננ פּאַודער, אַן עס-לעפעל דינעם 
צוקער, אַביסעל זאַלץ און לעג דאָס אַריין אין אַ קװאָרט מעהל. רייב 
אַריין זעקס אונצעס פּוטער אָדער קריסקאָ אין מעהל, דאַן גיס אַריין 
אַ האַלבען פּאַינט זיסע מילך. די קייקס זאָלען געבאַקען ווערען אין 
פּוטער אויף אַ דינער פאַן. 


5. ווייפעלס. 


די װײיפּעלס (1681868) ווערען אַזױ געמאַכט : 

מען לעזט אויף אַ שטיקע? נעפּרעסטע הייווען אין צוויי קאָפּעס 
קיהלע מילך. ווען אַלֶעס איז פאָלשטענדיג אויפגעלעזט, מיש אַריין 
אַן עס-לעפעל צוקער, אַ שטיקע? פּוטער אָדער קריסקאָ אַזױ גרויס 
וי אַן איי, צושמאָלצען, צוויי נוט-צוקלאַפּטע אייער, אַ טהעע-לעפעפ 
זאַלץ, און דריי פולע קאָפּעס מיט מעהל. דאָס מוז אַזױ לאַנג געריבען 
ווערען, ביז עס ווערט פאָלשטענדיג גלאַט. דאַן זאָל מען עס אַרײנ- 
שטעלען אין אַ וואַרעמען פּלאַטץ עס זאָל אויפגעהן איבער נאַכט. גאַנץ 
פריה זאָל עס װויעדער גוט צוקלאַפּט ווערען. אין דער װאַפעל-פאַן זאָל 
אַרייננעלעגט ווערען אַ לעפעל צושמאָלצענע פּוטער. דאַן זאָל מען 
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אַריינלעגען, אָדער אַריינגיסען דאָס טייג און דאָס לאָזען באַקען אויף 
ביידע זייטען. 


6. רייז ואַפעלס. 


איין קאָפּע נוטיגעקאָכטע רייז, דריי קאָפּעס מעהל, דריי אייער, 
איין עס-לעפעל סאָדא, אַ שטיקעל פּוטער, אַזױ גרויס וי אַ וואלנוס, 
יעדעס מוז זיין צובערייטעט בעזונדער. די אייער זאָלען זיין גוט צו- 
שלאָגען. מען מוז אױיפּפּאַסען, אַז יעדעס שטיקעל סאָדא איז גוט אויפ- 
געלעזט, און נאָך דעם וי די סאָדא איז אַריינגעלעגט, זאָל מען שנעל 
באַקען. 

דאָס טייג זאָל זיין גוט צוריבען און מען קען עס באַקען אין אַ 
געוועהנליכער װאַפעל-פאַן. 


7. קאפעע-קייק. 


די דייטשען האָבען פיעלע זיסע ברויטען, אָדער קייקס, װאָס זיי 
עסען מיט קאפע. זיי מאַכען דאָס שנעל און יעדע הויז-ווירטהין זאָל 
דאָס קענען. 

אַ געוועהנליכער קאַפע-קייק קען געמאַכט ווערען פון פיער קאָפּעס 
מעהל (געזיפּט), פערמישט מיט איין שטיקעל הייווען און איין קאָפּע 
װואַרעמע מילך. דאָס זאָל בלייבען שטעהן איבער נאַכט. אין דער פריה 
זאָל מען צולעגען צוויי קאָפּעס ווייכע פּוטער, צוויי עס-לעפעל נע- 
מאָלענעם צוקער, אָדער גראַנולירטען צוקער און צוויי אייער. דאָס 
זאָל אויסגעקאַטשעלט ווערען אויף דריי-פערטעל אינטשעס דיק, דאַן 
דערפון מאַכען אַ רינג און עס לאָזען עס זאָל אויפגעהן צום צווייטען 
מאָל,. דאַן קען מען דורכװאַרפען מאַנדלען, אַביסעל אינגבער און 
שטיקלעך פּוטער. ווען דאָס איז פאַרטיג, זאָל מען עס באַקען אין אַן 
אויווען פּונקט וי ברויט, 


8. עפַּעל קוכען. 


רייב אַרײן אַ האַלבעס פונט מעהל אין אַ שיסעל, מאַך אַ לאָךְ אין 
מיטען, גיס אַריין אַביסעל סמעטענע, אונגעפעהר דריי אונצעס צו- 
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שמאָלצענע פּוטער, אַ האַלבען טהעע-לעפעל מעהל-צוקער און אַ האַלֿ- 
בען אונץ הייווען. די הייווען זאָלען זיין צומישט מיט אַביסעלע ואַ- 
רעמע מילך און אַ גוט צושלאָגענעס איי. קנעט דאָס גוט דורך, דעק 
צו און שטעל אַװעק אויף אַ װאַרעמען פּלאַטץ עס זאָל אויפגעהן צוויי 
מאָל אַזױ פיע? װוי עס איז געווען אין אָנפאַנג. 

דאַן קאַטשעל אויס דעם טייג דין, בעשפּריטץ מיט צושמאָלצענע 
פּוטער, אַביסעל מעהל-צוקער און ציעמרונג. לעג אַריין דאָס טייג אין 
אַ פאַן גוט אויסגעשמירט מיט פּוטער, לעג דאַן אַרױף אבגעשיילטע, 
אָבער דיןדצושניטענע עפּעל, דעק צו מיט דעם טייג, און באַק עס אין 
אַ שטילען אויווען. 

אַם בעסטען ווערט דאָס געמאַכט בלויז מיט אַן אונטערדעק פון 
טייג, פון אויבען לאָזט מען בלויז די עפּעל. 


9. קאַרטאַפּעל קוכען. 


נעהם אַ האַלבעס פונט צוריבענע קאַרטאָפּעל, דריי אונצעס מעהל, 
אַביסעל װאַרעמע מילך, אַ שטיקע? פּוטער און אַ האַלבען טהעע-לעפעל 
בייקינג-פּאודער. 

מען זאָל אַכטונג געבען, אַז די קאַרטאָפעל זאָל זיין נוט צוריבען, 
אָהן , שטיינדלעך" אין מיטען. מאַנכע לעגען נאָך אַריין אַן איי. ווען 
דאָס אויסמישעכטץ ווערט אַ גלאַטעס טייג, זאָל מען עס אױיסקאַטש- 
לען צוויי אינטשעס דיק. די פּרענעל-פאַן זאָל זיין הייס. ווען עס איז 
גוט אויסגעשמירט מיט פּוטער, זאָל מען פאָרזיכטיג אַריינלעגען דעם 
קוכען , דאָס אַװעקשטעלען אויף אַ מיטעלמעסיג הייסען פּלאַטץ עס 
זאָל זיך באַקען לאַנגזאַם. 

דערווייל נעהם אַ גרויסען טעלער, דערהיטץ איהם נוט, און ווען 
דער קוכען האָט זיך געבאַקען אַ קורצע צייט, זאָל מען אַרויפלעגען 
דעם הייסען טעלער און איבערקעהרען אין דעם דעם קוכע. דאַן 
צוריק אַרײינלעגען אויף דער אַנדערער זייט און ווייטער באַקען. 

אום צו וויסען ווען עס איז פאַרטיג, זאָל מען פּרובירען מיט די 
פינגער עס אַיינצופּרעסען. אויב עס בלייבט אַיינגעפּועסט, איז דאָס 
נאָך ניט פאַרטיג. ווען עס איז פאַרטיג, דאַן שפּריננט עס צוריק, װוי 
א שוואם, 
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נאָכהער װוי עס איז שוין פאַרטיג, זאָל עס ארויפנעלענט ווערען 
אויף דעם זעלבען הייסען טעלער און ציעמליך גוט אָנגעשמירט מיט 
פּוטער; 


0. פאַנקוכען. 


פאַנקוכען אָדער פּען-קייקס (08868מ8/ע) זאָל מען אימער מאַכען 
אויף אַזאַ אופן, אַז מען זאָל אויסמישען אַ נלייכע קװואַנטיטעט ראָש- 
צינע. דאַן זאָל מען ניט קאַרגען קיין בייקינג-פּאַודער, אָדער הייווען, 
וויי? די גוטסקייט פון די פּען-קייקס הענגט אב פון דער גריננקייט, 
און אום עס זאָל זיין גרינג, מוז עס שנעל אויפגעהן. 

װאָס מעהר אייער מען געברויכט, אַלץ וועניגער בייקינג-פּאַודער 
בעדאַרף מען, אָבער מען ווערט דאָ אויפמערקזאַם נעמאַכט, אַן עס 
איז זיכערער צו געברויכען בייקינג-פּאַודער וי אייער, ווייל צופיעל 
אייער מאַכען צו האַרט און צו שווער דאָס טייג. 

אַם בעסטען איז דאָס צו באַקען אויף אַ גרידעל-אויווען (8110616), 
און אַכטונג געבען ניט אָנצושמירען צופיעל פּוטער. 


1. מאַמאָליגא אָדער דאַלענטא. 


אין רומענישען הייסט עס מאַמאלינא און אין איטאַליענישען 
דאַלענטא. אין ביידע גענאַנטע לענדער פערטרעט דאָס אָפּט די שטעלע 
פון ברויט. 

געמאַכט ווערט דאָס פון קוקורוז-מעהל (אינדיען מיעל). 

מען מאַכט עס אויף צווייערליי אופנים : 

ערשטענס דאַרף מען אויפשטעלען אַ קעסעל מיט װאַסער. אִם 
בעסטען איז, ווען דער קעסעל האָט אַ רונדען דנאָ. דאָס וואַסער ווערט 
בעזאַלצען און מען װאַרט ביז עס קאָכט אויף. ווען דאָס זידט, דאַן שיט 
מען אַריין מעהל, אונגעפעהר צוויי-דריטעל וויפיעל װאַסער עס איז 
דאָ. מען מישט ניט אויס, נאָר מען לאָזט עס ווייטער קאָכען אַ צעהן 
מינוט ביז עס פאַנגט אָן אַרױסצושפּריטצען. דאַן פאנגט מען אָן, מיט 
אַ הילצערנעם לעפעל, אָדער װאַלגער-האָלץ, צו מישען. לאַנגזאַם מישט 


2. 


בור ייט 209 
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מישען זאָל געדויערען ניט ווענינער װוי אַ האַלבע שטונדע. 

די צווייטע אַרט בעשטעהט אין שיטען לאַנגזאַס דאָס מעה? אין 
קאָכעדיגען װאַסער און מישען ביז עס ווערט געדיכט, דאַן מישען און 
קאָכען. 

ווען מען מערקט זיך, אַז עס איז באַלד פאַרטיג, נעהמט מען עס 
אַרונטער פון פֿייער, מען מישט עס אויס און מיט אַ לעפעל פּלעסטשעט 
מען עס אַרום עס זאָל זיין גלאָט פון אויבען. דאַן שטעלט מען עס 
אַרױף צוריק אויפ'ן פייער אויף אַ מינוט אָדער צוויי. דאָס דעמפּפט 
אַביסעל און עס טהיילט זיך אב פון קעסעל, 

דאַן לעגט מען עס אַרױף אויף אַ טעלער, אָדער אויף אַ הי?- 
צערנעם ברעטעל. מען שניידט עס מיט אַ פאָדעם און דאָס ווערט גע- 
געסען מיט קייק, פּוטער, מילך, און אויך מיט אַלערלײ אַנדערע 
מאכלים אנשטאָט ברויט. 


2. ברויט פּאַן-קוכען. 


צושטויה טרוקענעס ברויט אויף ברעקלעך און פיל? אָן דערמיט 
אַ גרויסע קאַפּעע-שאָל. מיש דאָס אויס מיט אַ פונט איבערגעזיפּטעס 
מעה? און צוויי און אַ האַלב פולע טהעע-לעפעל בייקינג-פּאַודער. 
צושלאָג דריי אייער (ווייסלעך און געלעכלעך צװאַמען), מיש דאָס 
אַריין אין מעהל און ברעקלעך און גיס צו גענוג מילך עס זאָל מאַכען 
אַ דיקע פערמישונג, באַק אויף אַ הייסען גוט אונטערגעשמירטען גרי- 
דעל-אַייזען. 


85. באָקוויט קוכען. 


צולאָז איין שטיקע? געפּרעסטע הייווען און אַ פּאַינט לאָו-װאַרע- 
מע מילך אָדער װאַסער. רייב אַריין אַן עס-לעפע? ווייצען-מעהל, אַן 
עס-לעפעל מאַלאסעס אָדער צוקער, און אָנדערטהאַלבען טהעע-לעפעל 
זאַלץ. ניס צו די מילך אָדער װאַסער װאָס ענטהאַלט די אויפנעלעזטע 
חייווען און צורייב ביז עס איז פאָלשטענדיג גלאַט. דאַן גיס אַריין 
אַ פּאַינט לאָדװאַרעמע מילך אָדער װאַסער,. צו דעם שיט צו גענוג 
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באָקװיט מעהל, אונגעפעהר אַ קװאָרט, צו מאַכען אַ דינעס טייג און 
דאָס זאָל פאָלשטענדיג נוט צוריבען ווערען. 

דאָס אַלעס זאָל אַריינגעשטעלט ווערען אין א מיטעלמעסיג ואַ- 
רעמען פּלאַטץ עס זאָל אויפגעהן איבער נאַכט. אין דער פריה זאָל 
מען מאַכען דערפון דינע פּלעצלעך און פּרענלען אויף אַ פעטען גרידעפ- 
אַייזען. 


4. ווייצענע קוכענס אָדער קייקם. 


לעז אויף איין שטיקעל געפּרעסטע הייווען אין אַ פּאַינט לֹאַו- 
װאַרעמעס ואַסער אָדער מילך. רייב אַריין איין עס-לעפע? פּוטער, 
איין עס-לעפעל קוקורוזדמעהל און איין עס-לעפע?ל צוקער. דאַן צושלאָנ 
גוט צוויי אייער, שיט אַריין אַביסעל זאַלץ און מיש אויס צוזאַמען, אין 
דעם זאָל מען אַריינגיסען די מילך אָדער דאָס װאַסער ,מיט דער אוים- 
געלעזטער הייווען, גוט צומישען און אַריינשיטען פּונקט אַזױ פיעל 
ווייצען-מעהל, איבערגעזיפּטעס, עס זאָל זיין גענוג צו מאַכען אַ דיק 
טייג. דאָס זאָל שטעהן אין א מיטעלמעסינען װאַרעמען פּלאַטץ דרייסיג 
מינוטען. אויב עס ווערט צו דיק, זאָל מען עס רין מאַכען מיט אַביסעל 
װאַרעמעס װואַסער דאַן זאָל עס געבאַקען אָרער געפּרעגעלט ווערען אין 
פּוטער, אָדער קריסקאָ, אויף אַ גרידעל-אַייזען. דרייסיג מינוטען זיינען 
גענוג עס זאָל פאַרטיג ווערען. 


8. ענגלישער פאַנקוכען. 


צו איין קװאָרט מעה? שיט מען אַריין דריי גאַנץ פולע טהעע- 
לעפעל בייקינג פּאַודער, אַביסע? זאַלץ און דריי לייכט-צושלאָגענע 
אייער. 

דאָס אַלעס ווערט גוט צומישט און אויסגעקנעטען. דאָס באַקט 
מען אין אַ פאַן און מען װאַרפט זיי איבער עטליכע מאָל. נאָכהער 
בעשמירט מען זיי מיט אַביסע?ל פּוטער, בעשאָטען מיט אַביסעל ווייסען 
צוקער און מען לעגט זיי צואַמען, איינס אויף אַנאַנדער, אויפ'ן 
טעלער. דיעזע קוכענס אָדער קייקס גיט מען צום טיש נאָכ'ן עסען 
מיט טהעע אָדער עהנליכעס. 


שי 
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6. פּוילישער פאַנקוכען. 


צושלאָג אַכט אייער זעהר פייכט און פערװאַנדע? זיי אין אַ 
קאָסטאַרד מיט אָנדערטהאַלבען פּאַינט מילך. צושמעלץ צוויי אונצעס 
פּוטער און מיש עס אויס מיט דריי אונצעס מעהל. לעג אַריין אַביסעפ 
זאַלץ, אַ טהעע-לעפעל צוקער, אַביסע? נאָטמעג און אַביסע? צומאָלענע 
לימענע-שאָלאַכץ. דאַן מאַך דערפון אַ טיינ אַריינגיסענדיג לאַנגזאַם 
דעם קאָסטאַרד, פּרעגעל דאָס אין פּוטער. דאַס הייסט, אין דער פאַן 
זאָל זיין אַ היבשעס ביסעל פּוטער. וועהרענד די קוכענס פּרעגלען זיך, 
זאָל מען אַרױפּװאַרפען עטליכע ראָזשינקעס איידער דאָס טייג ווערט 
האַרט. ווען עס איז פאַרטיג, זאָל מען עס לייכט בעשמירען מיט פּוטער, 
בעשפּרענקלען מיט אַביסעל צוקער און סערווירען. 


7 אַ קאַשע פון קוקורוז-גרױיפּען. 


דאָס הייסט אין ענגליש 0191086.ק 1021 מש00. 

פאַר אַלעמען דאַרף מען האָבען קאָכעדיגעס וואַסער. דאַן זאָל 
מען אָננעהמען אַביסעל? נרױיפּען אין איין האַנד און לאָזען, לאַנגזאַם, 
דורך די פיננער, דורכגעהן די גרױיפּען, וועהרענד מיט דער אַנדערער 
האַנד, האַלטענדיג אַ הילצערנעם לעפעל, מישט מען נאַנץ געשמאַק. 
אויב די גרויפּען זיינען פריש, דאָס הייסט, פון פריש-געמאַלענעם 
קוקורוז, דאַן זאָלען צעהן מינוטען זיין גענוג צום קאָכען. ווען ניט, 
איז צוויי מאָל אַזױ פיעל, אויך ניט צופיעל. איידער עס ווערט פאַרטיג, 
לאָזט מען אַריין אַ שטיק פּוטער. מען שטעלט עס דאַן אַװעק אוים'ן 
טיש. 

אויב מען װויל עס עסען מיט קאַלטער מילך, זאָל מען עס סער" 
ווירען הייסערהייט. ווען ניט, זאָל מען עס לאָזען אָבקיהלען און סער- 
ווירען מיט הייסער מילך. 


8. געפּרעגעלטע מאַמאָליגע. 


מאַמאָלינע, אין עננליש, הייסט , מאָש? (מפמנת) און עס ווערט 
נעמאַכט, אונגעפעהר, וי מיר האָבען פריהער אֶנגעוויזען, אויף דער 


219 פאַמיליען קאָךָ-בוך 


רומענישער און איטאַליענישער אַרט. דאַן לאָזט מען עס אָנקיהלען און 
מען צושניידט אויף פיער-עקיגע שטיקער אונגעפעהר אַן אינטש דיק. 

דאָס קען מען פּרענלען אין פּוטער, אָבער עס נעהמט אַװעק צו- 
פיעל? פּוטער. קריסקאָ איז אויסגעצייכענט. און גלאַט אַזױ פעט איז, 
פאַר געזונרע מענשען, אויך ניט שלעכט. 


9. האַמיני. 


האָמיני איז, װאָס מיר האָבען פריהער נעזאָנט, קוקורוז-גרױפּען. 
דאָ, אין אַמעריקא, שטעהט אַמאָל האָמיני יאָהרען-לאַנג. אויב עס ווערט 
ריכטיג געהאַלטען, ווערט עס ניט קאַליע. בלויז עס ווערט צו האַרט און 
שווער צום קאָכען. דערפאַר איז די בעסטע זאַך, ניט צו פּרעפּאַרירען 
האָמיני ניט געווייקט. 

מען נעהמט די האָמיני פאַרנאַכט און מען ניסט דאַרױף קאָכע- 
דיגעס װאַסער. דאַן לאָזט עס שטעהן אין דיעזען װאַסער ביז אין דער 
פריה. אויב עס איז נויטהיג, גיסט מען צו אין דער פריה נאָך װאַסער, 
אַביסע? זאַלץ און מען שטעלט קאָכען. איידער עס ווערט פאַרטיג, 
ווען מען װויל, קען מען אַריינמישען אַביסעל פּוטער. 

האָמיני קען מען לייכט דערקענען ווען דאָס איז פאַרטיג און גוט 
צוקאָכט. יעדע זערנע ווערט אונגעהייער גרויס און ווייך, אַז זי צו- 
געהט זיך אִהן מיה ענטוועדער צווישען די פיננער אָדער צווישען די 
ליפּען. 


0. אויטמיעל. 


אָוטמיעל איז איינס פון די בעסטע מאכלים אין אַמעריקא צווי- 
שען די סיריעלס (0818ע66), אָדער קאָרן-ווייץ פּראָדוקטען. 

דיקער אוטמיע? פאָדערט, נאַטירליך, מעהר קאָכען. 

אָוטמיע? קען מען פּרעפּאַרירען פּונקט וי האָמיני. דאָס הייסט, 
אַיינװײיקען אין הייסעס װאַסער פאַרנאַכט ביז אין דער פריה. דאן 
זאָל מען עס ערשט קאָכען. מען קען דאָס אויך אַיינווייקען אין קאַל- 
טעס ואַסער און דאַן אַריינלעגען אין קאָכעדיגעס זאַלץ-װאַסער. מען 
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קען עס אויך קאָכען וי מען קאָכט מאַמאָלינע, דאָס הייסט, ביסלעכ- 
ווייז אַריינלענען אין קאָכעדינען װאַסער און אונטערטרייסלען. 

מיר זאָגען אונטערטרייסלען, וויי? דער אוטמיע? זאָל פערבליי- 
בען גאַנץ, ניט צוריבען. 

די הויז-ווירטהין דאַרף וויסען, אַז זי דאַרף דאָס קאָכען צו 
4 אונצעס אוטמיעל אַ פּאַינט װאַסער, 


1. מאַנדעל קוכען. 


א האַלבע גלאָז סמעטענע, אַ האַלבע נלאָז פּוטער, און צוויי נלע- 
זער צוקער. אין דעם זאָל מען אַרײינשלאָנען די צוקלאַפּטע געלעכלעך 
פון זעקס אייער. דאַן צוויי גלעזער מעהל, אַ האַלבען טהעע-לעפעל 
בייקינג פּאַודער און אַ ‏ טהעע-לעפעלע מאַנדעל-עקסטראַקט. דאַן צו- 
שלאָנען לייכט די ווייסלעך פון די אייער און לענ עס אַרין צו לעצט. 
די פאַן זאָל ווערען אױיסגעשפּרײט מיט פּוטער-בעשמירטעס פּאַפּיר 
און דאַרױף זאָל מען אַרויפניסען די פליסינקייט. 

דערווייל זאָל מען האָבען פאַרטיג אַ האַלכעס פונט אָבגעשיילטע 
און צושפּאָלטענע מאַנדלען און דערמיט בעדעקען דעם רויהען קוכען. 

אַזױ ניך וי דער קוכען ווערט פאַרטיג פון אויווען, זאָל מען 
אָנווענדען אַלעס מעגליכעס איהם צו פריהרען. 

מען דאַרף ניט פערגעסען, אַז מאַנדלען עקסטראַקט איז אַ ניפט, 
און מען זאָל אױפפּאַסען גענוי צו געברויכען וויפיעל דאָ ווערט פאָר- 
געשריעבען. 


2. מלאכים קוכען. 


די עננלענדער רופען עס 6246 4006 48861, דאָס הייסט, מלאכים 
שפּייז-קוכען, און ער ווערט אַזױ נעמאַכט : 

מען צושלאָנט די ווייסלעך פון עלף אייער ביז זיי ווערען ציעמ- 
ליך שטייף. אין דעם לעגט מען אַריין אָנדערטהאַלבען קאָפּעס צוקער. 
דאַן זאָל מען נוט צושלאָגען דעם צוקער מיט די אייער. מען זאָל דאַן 
נעהמען איין קאָפּע מעה? און דאָס איבערזיפּען פינף מאָל, דאַן אַ 
טהעע-לעפעלע קריעם-אַװו-טאַרטאַר (הוז12 01 מזסעס) גוט אַרייננע- 
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שלאָגען אין צוקער, מעהל? און אייער, און דאָס זאָל דורכגענומען ווערען 
מיט אַביסעל װאַנילא.דאָס זאָל מען באַקען 49 מינוטען אויף דעם 
אונטערשטען טהיי? פון אויווען, און אויף דער אויבערשטער פּאָליצע 
(שעלף) זאָל דערווייל שטעהן אַ פאַן מיט הייסעס װאַסער, דאָס הייסט, 
עס זאָל זיין גענוג דאַמפּף אין אויווען. מען מוז זיין פאָרזיכטיג ניט 
צו טרייסלען דעם קוכען אפילו ווען ער באַקט זיך. דאַן זאָל מען 
איהם לאָזען אַיינפריהרען. 


93. טרוקענע עפּעל קוכען. 


די אַמעריקאַנישע פאַרמערס מאַכען פאָלגענדען קוכען, אָדער 
עפּעל-קייק : 

זיי נעהמען אָנדערטהאַלבען פונט זיערע טרוקענע עפּעל און 
מישען זיי אויס מיט קאַלטעס ואַסער און לאָזען זיי ווייקען איבער 
נאַכט. אין דער פריה ווערט גוט אָבגעזיעגען דאָס װאַסער פון די 
עפּעל, די עפּעל צוהאַקט און אַװעקגעשטעלט דעמפּפען אויף 20 מינו- 
טען צוזאמען מיט אָנדערטהאַלבען פּאַינט מאָלאָסעס און אַן עס-לעפעל 
ענגלישעס געווירץ. ווען דאָס אַלעס האָט זיך אָבגעקיהלט, זאָל מען 
אַריינלעגען א צושמעלצטעס און צושלאָנגענעס האַלבעס פונט פּוטער, 
א צושלאָגענעס איי, אַ קאַרגען עס-לעפעל סאָדא אויפנעלעזט אין אַן 
עס-לעפעל קאָכענדעס ואַסער, 14 אונצעס איבערגעזיפּטעס מעהל, אַ 
האַלבען פּאַינט ראָזשינקעס צושניטען אויף דער העלפט. 

דאָס אַלעס זאָל מען גוט דורבמישען און קאָכען אין 8 מיטעל- 
מעסיגען אויווען. 


4. ברויט קוכען. 


איין קאָפּע פון יעדען פאָלגענדען אַרטיקעל : ברויט, צוקער, 
מעהל, צוהאַקטע ראָזשינקעס ; האַלבע קאָפּעס פון פאָלנענדען : 
מילך, פּוטער און אַ האַלבען טהעע-לעפעל געווירץ. מיש אַריין פיער 
גוט צושלאָגענע אייער און אַביסעל זאַלץ. דאָס זאָל געבאַקען ווערען 
לאַנגזאַם. | 

דיעזע קוכבען קען מען מאַכען אויך לייכטער, ווען מען מישט צו 


| 
ו 
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אַ טהעע-לעפעלע סאָדא און צוויי לעפעל קריעם-אָוו טאַרטאַר. מען 
קען אויך אַריינשנײדען גאַנץ דין שטיקלעך ציטראָנען. 


8. קאָקאַנום קוכען. 


אום דער קוכען זאָל זיך האַלטען און ניט צופאַלען ווערען, מוז 
מען נוט פערמישען, אָדער מאַכען אַ קריעם, פון אַ פונט צוקער און 
אַ האַלבעס פונט פּוטער. צושלאָג דאַן די געלכעלעך פון זעקס אייער, 
לעג אַריין אַ האַלבען טהעע-לעפעלע סאָדא אויפגעלעזט אין הייסעס 
װאַסער און אַ גאַנצע אָנגעריבענע קאָקאָדנוס. זיפּ אַריין א טהעע- 
לעפעלע קריעם-אָװודטאַרטאַר מיט דריי-פערטעל פונט מעהל? און מיש 
עס אַריין אין קוכען מיט די ווייסלעך פון די אייער צושלאָגען אין אַ 
שטייפען שוים. 


דאָס זאָל מען באַקען אין אַ רונדער פאַן אין אַ הייסען אויווען. 


6. קאָרנסטאַרטש קוכען. 


מען נעהמט צוויי קאָפּעס צוקער און מען צוקלאַפּט זיי אַזױ וי 
אַ קריעם מיט אַ האַלבע קאָפּע פּוטער. דאַן זיפּט מען אַריין צוויי 
קאָפּעס קאָרנסטאַרטש אין צוו'י קאָפּעס מעה? און צוויי טהעע-לעפעפ 
בייקינג פּאַודער. דאַן זאָל מען צומישען דאָס מילך און דאָס מעהל 
צו דער פּוטער מיט'ן צוקער. מען צושלאָגט אין אַ שטייפען שיים 
זעקס איי-ווייסלעך און מען מישט גוט אויס. דאַן גיסט מען אַדיין 
אַביסעל לימענעזעקסטראַקט. 


7. קאָקאַינוס קוגעלעך. 


צושלאָג דריי אייער גאַנץ גוט, פיהר אַרײן, לאַנגזאַם, צעהן 
אונצעס מעהל-צוקער, דאַן מיש אַריין זעקס אונצעס אָנגעריבענע קאָקאָ- 
נוס. מאַך דערפון רונדע קוגעלעך, לעג זיי אויס אויף גוט-אָנגעשמירטעס 
פַּאַפּיר מיט פּוטער, װאָס איז אויסגעלעגט אין בלעכענע פענדלעך. 
בַּאַק אין אַ האַלב הייסען אויווען אַ האַלבע שטונדע, 


216 פאַמיליען קאָך-בוך 
8. קאווע קוכען. 


נעהם אַ קאָפּע צוקער און אַ קאָפּע פּוטער און צורייב זיי אויף 
א סמעטענע. דאַן נעהם אַ קאָפּע פון גוטע מאָלאָסעס, זאַי עס אַרײן 
און שיט צו צוויי און אַ האַלב קאָפּעס איבערגעזיפּטעס מעהל. אום 
דאָס אַלעס זאָל ווערען דין, זאָלסטו אַריינניסען אַ קאָפּע קאווע פּונקט 
וי דו מאַכסט עס פאַר'ן טיש, אָבער אֶהן מילך און צוקער. שיט נאֶך 
אַריין צוויי קאָפּעס מעה?, אין וועלכען עס זיינען פריהער אַרייננע- 
מישט געװאָרען צוויי פולע טהעע-לעפע? בייקינג פּאַודער, צויי 
טהעע-לעפעלעך לייכטעס עננלישעס געווירץ מיט איננבער, דאן אַ 
קאָפּע ראָזשינקעס, פון וועלכע מען האָט אַרױסנענומען די קערנדלעך 
און דורכגעמישט מיט אַ האַלבע קאָפּע מעהל. מען מעג אויך אַריינ- 
שלאָנען עקסטרא אייער. אויב מען לענט נאָךְ צו דריי אייער, דאַן 
זאָל מען געברויכען וועניגער בייקינג-פּאַודער. 

די קאווע פאַר דיעזען קוכען זאָל זיין גאַנץ שטאַרק, זאָנסט װועט 
דער געשמאַק זיין בלויז וי איינפאכער מאָלאָסעס קוכען. 


9. קוקיעם. 


דאָס איז אַן עננלישער און אַמעריקאַנישער מאכל. 

אַ גוטע פאָרשריפט פאַר קוקיעס, בעשטעהט אין אַ פולער קאָפּע 
פּוטער, צוויי קאָפּעס צוקער, דריי אייער, אַ טהעע-לעפעל-פול קריעם- 
אָװדטאַרטאַר, און עפּעס ווענינער וי אַ האַלבעס טהעע-לעפעלע סאָדא. 
מיש אַריין אונגעפעהר צוויי קאָפּעס מעה?, אין וועלכע די סאָדא און 
קריעם-אָװודטאַרטאַר זיינען פריהער אַרײינגעזיפּט געװאָרען. דאָס טיינ 
זאָל אַרױסגעלענט ווערען אויף א מעה?ל-ברעטעל, אָדער קנעט-ברעט. 
בעשיט עס מיט מעהל, ציה עס, קלאַפּ עס, און ווען עס ווערט ווייך, 
זאָל עס ווייטער געקנעטען ווערען ביז עס פאַנגט וידער אָן האַרט 
צו ווערען. 

די קוקיעס זאָלען אויסגעקייקעלט ווערען און זיי זאָלען ניט זיין 
גרעסער וי אַ פערטעל אינטש דיק. שטעל זיי אַריין אין אויווען, און 
ווען זיי זיינען האַלב-געבאַקען, זאָלען זיי בעשאָטען ווערען מיט צוקער. 

צו מאַכען קאָקאָדנוס קוקיעס, זאָל אַריינגעלעגט ווערען אַ קאָפּע 
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צוריבענע קאָקאָ-נוס און צוויי עס-לעפעל סמעטענע. מיש אַריין צוויי 
קאָפּעס ברוינעס צוקער און איין קאָפּע פּוטער. מיש אויך אַרײן אַ 
קאָפּע פּאָרטאָ-ריקאָ-מאָלאָסעס, וואו עס איז פריהער אויפגעלעזט גע- 
װאָרען אַ טהעע-לעפעל סאָדא. צושלאָג דריי אייער און מיש עס אַרײן. 
לעז אויף איין טהעע-לעפעל-פו? סאָדא אין אַ קאָפּע מעה? און צוויי 
עס-לעפעל דזשינדזשער. האַלט פאָרבערייטעט אַ באַק-פאַן נוט אויס- 
געשמירט מיט פּוטער. דאַן װאַרף אַריין אַ לעפעל-פול, וי אַ לאַטיע. 
אין דער פאַן, און לאָז גענוג פּלאַטץ זיך צו צושפּרײטען. 


0. קריעם-קוכען. 


זייט פיעלע יאָהרען זיינען בעריהמט געװאָרען פראנצײיזישע 
קריעם-קוכענס. 

גיס אַריין אין אַ טיעפער פאַן אַ קאָפּע מילך און צוויי גרויסע 
עס-לעפע? פּוטער, מיש זיי גוט אויס און שטעל זיי אויפ'ן פייער ביז 
זיי דערגרייכען דעם קאָך-פּונקט. אַזױ שנעל וי דאָס האָט איין קֹאֶך 
געטהאָן, זאָלסטו האָבען פאַרטיג אַ פערטעל פונט גוט געזיפּטעס 
מעה? און מיש עס אַרײן. אַזױ זאָל עס פערבלייבען אַ שטונדע. דאן 
שלאָג אַריין אַן איי און שלאָנ עס גוט דורך. עס װועט דויערען, אָבער 
האָב געדולד. דאַן לעג צו נאָך אַן איי און נאָך אַן איי ביז דאָס געמיש 
איז פאַרטיג. 

מען קען עס באַקען אין גרויסע רונדע פאָרמען, צוויי אינטשעס 
הויך, און מען זאָל עס באַקען אין אַ מיטעלמעסיג הייסען אויווען. 
אימער אַכטונג געבען, אָנצונעהמען מיט אַ לעפעל און דאָס אַרײנ- 
לעגען אין דער באַק-פאַן, װוי א לאַטקע. 

מען קען עס אויך באַקען אין לאַנגע פאָרמען. 

די זעלבע קריעם-קוכענס קען מען אויך פיללען מיט סטראָבערי- 
אַיינגעמאַכטץ. 


1. קראָללערם. 


צושלאָג אַ קאָפּע צוקער מיט אַ שטיקע? פּוטער אַזױ גרויס װי 
אַן איי. לעג צו אַ צושלאָגענעס איי, ווייסע? און געלכע? צוזאמען. 
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מיש אַריין צוויי פולע עס-לעפעל בייקינג-פּאודער מיט דריי פולע 
קאָפּעס מעה?. דאַן זאָל דאָס געמאַכט ווערען שיטערער דורך אַ קאָפּע 
מילך און נאָכהער, ווען נויטהיג, צושיטען נאָךְ אַביסעל מעהל. נאֶךְ 
דעם וי מען מישט עס גוט אויס מיט אַ הילצערנעם לעפעל, מוז מען 
גוט דורכקנעטען דאָס טייג עס זאָל אַרויסקומען אַזױ נלאַט, אַן ען 
זאָל עס קענען אויסקאַטשלען. 

עס איז נוט אַריינצוקנעטען אַביסעל?ל ואַנילא און אַ האַלבע נאָט- 
מעג, ניט פערגעסען אַריינצושיטען אַביסעל זאַלץ אין דער זעלבער 
צייט ווען מען לעגט אַריין דעם בייקיננ-פּאודער. 

דער הויפּט-פעהלער ביי קראללערס איז, װאָס מען לענט אַרײין 
צופיעל פּוטער. דאָס טייג זאָל זיין אַ ‏ פערטעל אינטש דיק. מען קען 
עס שניידען אין רונדע אָדער לענגליכע שטיקלעך, 

באַקען קראללערס איז נאָך שווערער װוי פערמישען. 

דאָס בעסטע אין מען זאָל עס באַקען אין קריסקאָ. קיין פּוטער. 
אַ פאַן זאָל געפיללט ווערען מיט צוויי-דריטעל קריסקאָ. דאָס מוז זיין 
זעהר הייס. דאַן נעהמט מען זעקס אָדער מעהר קראללערס אין דער 
רעכטער האַנד, אַזױ פיע? אין דער לינקער האַנד און מען לעגט זיי 
לאַנגזאַם אַריין אין פעטען. ווען אַ גרויסע פאַן ווערט אָנגעפיללט, 
איז עס שוין צייט איבערצוקעהרען די ערשטע. אַזױ געהט מען כסדר. 

עס איז בעסער די קראָללערס זאָלען ניט זיין צו גרויס, כדי זיי 
זאָלען זיך קענען גוט דורכבאַקען. : 

צו דערקענען ווען די קראללערס זיינען פאַרטינ, זאָל מען אויפ- 
הויבען איינע און ווען דאָס פעטע דאַרױף איז טרוקען, דאַן איז דאָס 
פאַרטיג. צופיעל באַקען איז אויך ניט גוט. 

טען דאַרף האָבען פאָרבערייטעט אַ שטיק ברוינעס פּאַפּיר אַרױס- 
צולענען די קראָללערס אַז זיי זאָלען זיך נוט אָבטריקענען פון פעט. 
ביז זיי ווערען ניט פאָלשטענדיג קאַלט, זאָל מען זיי ניט אַריינלעגען 
אין א פאַן אָדער אַן אַנדערע כלי. 

פון דיעזער פאָרשריפט דאָ, זאָל אַרויסקומען 50 קראָללערס. 


2. ממייגלעך אָדער דאָונאָטס. 


טייגלעך אָדער דאָונאָטס (4018מװ4062) מאַכען אַן אונטערשיער 
פון קראָללערס דערמיט, װאָס זיי מוזען יירען אויף הייווען. 
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מאַך אַ טייג מיט אַ פּאַינט מילך, מיש אַרײן אַ פולע קאָפּע 
מעהל וואוהין עס איז אַריינגעקנעטען געװאָרען אַ קאָפּע קריסקאָ און 
אַ טהעע-לעפעל זאַלץ. די מילך זאָל דערװאַרעמט וערען. אַ האַלב 
שטיקעל הייווען אויפגעלעזט אין אַ קאָפּע װאַרעמעס װאַסער זאָל דאָס 
פּערװאַנדלען אין אַ שוואמינעס טייג. 

מען זאָל עס קנעטען אַ היבשע צייט און אַװועקשטעלען עס זאָל 
ווייטער אויפנעהן. עס זאָל אױיסגעקאַטשעלט ווערען אַן אינטש דיק, 
די שטיקיעך זאָלען שטעהן צװאַנציג מינוטען נאָכדעם וי זיי זיינען 
צושניטען געװאָרען אין רונדע פאָרמען. מען דאַרף זיי ניט מאַכען 
וי קוילען, נאָר אַזױ וי קליינע ביסקיטס. 

זיי זאָלען געבאַקען ווערען אין הייסער קריסקאָ וי די קדאָללערס, 


3. פרוכט קוכען. 


איין פונט צוקער, איין פונט פּוטער, איין פונט מעהל, אַ זאַלץ- 
לעפעלע מיט זאַלץ, אַ פונט אייער (אָבגעוואויגען), אַ פונט ראָזשינ- 
קעס, אַ פונט קאָררענטס (66:96848), אַ האַלבען פונט סיטראָן, אַ 
טהעע-לעפעלע סאָדא, איין פּאַינט ברענדי, אַ טהעע-לעפעלע קלאָווס 
(68ױ610), צוויי טהעע-לעפעלעך אינגבער און איין טהעע-לעפעלע מייס 
(06המ). 

דאָס אַלֶעס מוז גוט און טיכטיג דורכגעמישט ווערען. װאָס מעהר, 
אַלֶץ בעסער, 

דאַן זאָל מען אויפפּאַסען דער אויווען זאָל ניט זיין צו הייס. 
אָבער אויך ניט צו קיהל. אין אַ מיטעלמעסינען אויווען זאָל זיך דיעזער 
קוכען באַקען פון פיער ביז פינף שטונדען. 


4. ווייסער פרוכט-קוכען. 


איין קאָפּע פּוטער, צוויי קאָפּעס צוקער, איין קאָפּע מילך, פינף 
אייער, א פּאַינט ברענדי, אַ האַלבע טהעע-לעפעלע סאָדא, אַ פונט 
ראָזשינקעס, אַ האַלב פונט סיטראָן, איין נאָטמעג, דאָס איז אַלעס 
װאָס מען בענעהטיגט פאַר'ן קוכען. 

פון די ראָזשינקעס זאָל מען פריהער אַרויסנעהמען די קערענ- 
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דלעך און דאַן זיי אויסקאָכען 20 מינוטען צייט. נאָכהער זאָל מען זיי 
אויסטריקענען און לייכט בעשפּרינקלען מיט מעהל. 

דאָס איז אַ פּראַכטפאָלער קוכען און קען האלטען ביז צויי 
מאָנאַט צייט. 

די פאָרשריפט װאָס מיר ניבען דאָ, איז גענוג פאַר צוויי פאַנען, 
און עס דאַרף זיך באַקען צוויי שטונדען. 


ס9. פרוכט דזשינדזשער ברוים. 


צוויי פונט מעה?, דריי-פערטעל פונט פּוטער, א פונט גראַנו- 
לירטען צוקער, פינף אָדער זעקס אייער, צוויי קאָפּעס מאָלאָסעס, 
אַ האַלבע קאָפּע זויערע סמעטענע, צוויי פולע עס-לעפעל דזשינדזשער, 
אַ טהעע-לעפעל איננבער, איין טהעע-לעפע? קלאָווס, אַ פולען טהעע- 
לעפעל סאָדא אויפנעלעזט אין הייסעס ואַסער, איין פונט סולטאַנאס 
(ראָזשינקעס אֶהן קערענדלעך) און אַ פונט קאָררענט איז אַלעס װאָס 
מען בעדאַרף. 

די פּוטער און דער צוקער זאָלען פריהער צוזאַמען צושלאָנען ווע- 
רען. דאַן זאָל מען אַביסע? אָנואַרעמען די מאָלאָסעס און זיי צושלאָנען 
מיט דער פּוטער און צוקער. גוט צושלאָגען די געלעכלעך פון די אייער 
און אַריינמישען. נאָכהער די סאָדא, דאַן דאָס מעה? ואוהין די 
פערשיעדענע ספּייסעס זיינען אַרייננגעמישט געװאָרען. נאָכהער זאָל 
מען צוקלאַפּען די ווייסלעך אין א שוים און אַריינמישען, צולעצט 
די פרוכט. 

דאָס זאָל מען באַקען אין א לענגליכער פאַן. 

דיעזער קוכען װועט האַלטען פייכט אַ לאַנגע צייט. 


6. דזשינדזשער נאָטס. 


א קאָפּע ברוינעם צוקער, איין קאָפּע מאַָלאָסעס, איין קאָפּע 
קאָכעדיגעס וואַסער, וואוהין מען האָט אַריינגעלענט אַ טהעע-לעפעלע 
סאָדא, אַ שטיק פּוטער אַזױ גרויס וי אַן איי, אַן עס-לעפע? דזשינ- 
דזשער און נאָטמעג, די נעלעכלעך פון צוויי אייער און נענוג מעהל 
עס זאָל ווערען אַ שיטערער טייג. דאָס זאָל מען, מיט אַ לעפע?, אויס- 
לעגען וי לאַטקעס אין א בלעכענער פאַן און באַקען. | 
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7. גאָלד און זיִלבער קוכען. 


צושלאָג גוט צוויי-דריטעל? קאָפּעס פּוטער מיט אַ פולער קאָפּע 
צוקער, די נגעלעכלעך פון פינף אייער און אַ האַלבע קאָפּע מילך. מיש 
אַריין אַ האַלבען טהעע-לעפע? בייקיננ-פּאודער מיט צוויי קליינע 
קאָפּעס מעהל. לעג אַרין אַביסע? וװאַנילא אָדער לימענע, ווענינער 
וי אַ טהעע-לעפעלע. דערפון ווערט דער קוכען נאָלד, אָדער ער קריעגט 
אַ גאָלדענעם קאָליר. 

פאַר דעם זילבערנעם קוכען, זאָל מען געברויכען ווייסען צוקער 
און די ווייסלעך פון די אייער. אַריינלענען אַ האַלבען טהעע-לעפעל 
מאַנדלען-עקסטראַקט. 

דיעזער קוכען זאָל צושניטען ווערען אין דינע, לענגליכע שטיקז 
לעך און אַריינגעלעגט ווערען אין אַ נלעזערנער כלי איינס נעבען אֵן 
אַנדערער. עס איז דאַן נאָלד און זילבער קוכען צוזאמען. 


8. האָניג קוכען. 


זאַי איבער אַ קװאָרט האָנינ. דאָ מוזען מיר בעמערקען, אַז 
מען נאַרט אָפט אב אונזערע אידישע וייבער אין אַמעריקא מיט 
האָניג. מען גיט זיי, אנשטאָט האָניג, געמאַכט פון ביענען, גאָר אַ 
מין אימיטאַציאָן פון מאָלאָסעס. דערפאַר בעמערקען מיר, אַז מען 
דאַרף האָבען ריינעם, נאַטירליכען האָניג. אין די בעסערע גראָסעריעס 
קען מען דאָס תמיד געפינען. 

אַלזאָ, אַ קװאָרט איבערנעזינענעם האָניג. אין דעם מישט מען 
אַריין אַ האַלבען פּאַינט צוקער און פּונקט אַזױ פיעל צושמאַלצענע 
פּוטער. לעז אויף אַ טהעע-לעפעלע סאָדא אין א האַלבער קאָפּע הייסעס 
װאַסער, רייב אַרײין אַ האַלבע נאָטמעג, זיפּ אַריין אַ פולע טהעע- 
לעפעל דזשינדזשער און איבערגעזיפּטעס מעהל און מיש אויס צוזאַמען 
מיט אַלעמען. 

מיר ניבען דאָ ניט אָן די מאָס פון מעהל, כדי די הויז-ווירטהין 
זאָל וויסען,אַז דאָס איז אַלעס געװוענדט אָן דעם מעהל. אַמאָל איז 
דאָס מעה? צו טרוקען און אַמאָל צו פריש. דערפאַר זאָל זי וויסען, 
אַז מען בעדאַרף אַזױ פיעל מעהל ביז עס קען ווערען אַ טייג װאָס 
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מען קען אויסקאַטשלען. דאָס זאָל מען צושניידען אויף דינע שטיקלעך, 
װוי קייקס, אַרופלענען אויף אַ פאַן אָנגעשמירט מיט פּוטער און 
באַקען אין א שנעלען אויווען. 


9. האָרם קייק. 


עס רופט זיך אין ענגליש האָרס-קייק, אָדער פערד-קוכען. אָבער 
עס איז דוקא פאַר מענשען, ניט פאַר קיין פערד. 

מען נעהמט אַ קװאָרט מעהל, אַ פּאַינט מאָלאָסעס, אַ האַלבע 
קאָפּע צוקער, אַזױ פיעל סמעטענע, אין וועלכע מען לעגט פריהער 
אַריין צוויי אויפגעלעזטע טהעע-לעפעלעך סאָדא, דריי פולע עס- 
לעפעל דזשינדזשער און אַ האַלבע עס-לעפעל קריסקאָ. אָט פון 
דעם געמישעכץ ווערט אַ קוכען װאָס אַלע האָבען ליעב און קינדער 
לויפען נאָך דעם. 

אַלעס מוז זיין זעהר נוט אויסנעמישט און צוריבען. 

פאַר װאָס רופט מען עס אָבער האָרס קייק, אָדער פערד-קייק ? 
איז דער ענטפער, ווייל מען פלענט עס, אָפּטמאָל, אויסגיסען אין 
פאָרמעס פון פערדלעך און אַזױ באַקען. מען קען עס אָבער באַקען 
אין אירגענד אַ פאָרמע. 

דיעזער קייק איז, אונגעפעהר, עהנליך, צום אַלט-בעקאַנטען אי- 
דישען האָנינדלעקעך, אָבער ער איז בעדייטענד בעסער. 


0. דזשעללי ראָללם. 


נעהם זעקס אייער, זעקס אונצעס צוקער, זעקס אונצעס מעהל, 
לעג אַריין די אייער און צוקער אין אַ שיסעל און צושלאָנ זיי אַזױ 
לאַנג ביז זיי ווערען דיק און זעהר גלאַט. פּאַס אויף אַז די האַנד װאָס 
שלאָנט, זאָל זיך בעוועגען אין דער זעלבער ריכטונג מיט אַ רענעל- 
מעסיגע בעוועגונג. ווען מען טהוט דאָס, דאַן דאַרף עס דויערן פון אַ 
פערטעל ביז אַ האַלבע שטונדע. מען דאַרף דיעזע אַרבײיט נים 
אונטערברעכען אויף קיין אויגענבליק ביז עס ווערט פאַרטיג. 
= ווען דאָס אַלעס ווערט דיק און נלאַט, דאַרף מען לאַננזאַם אַריינ- 
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מישען דאָס מעהל, אָבער אַכטונג נעבען עס זאָל זיין פאָלשטענדיג 
צומישט, און אויך וי פריהער, מישען אין איין ריכטונג. 

דאַן זאָל מען עס אַרוסנעהמען און לאָזען שטעהן אַ מינוט. 

מען מוז האָבען פאָרבערייטעט אַ וייסעס פּאַפּיר מיט ווייסען 
צוקער אױסנגעשפּרײיט דאַרױף. מען נעהמט דעם קוכען און מען לעגט 
אַרױף אויפ'ן צוקער, דאַן שמירט מען אָן דיק מיט קוררענט דזשעללי, 
מען ראָללט עס צוזאַמען און מען שטעלט עס אַװעק. 

נאַטירליך קען עס זיין סאַי װאָס פאַר אַ דזשעללי. עס מעג אויך 
זיין א היימישער אַיינגעמאַכטץ. די הױפּטזאַך איז, אַז דער קוכען 
מוז נאָך זיין װאַרעם וועהרענד אַלעס ווערט נעטהאָן, זאָנסט צוברעכט 
זיך דער קוכען בשעת מען וויקעלט עס צוזאַמען. 


1. לייער קייק. 


דער לייער-קייק (6886 09סץ14) ווערט געמאַכט אויף פערשיעדענע 
אופנים, אָבער דער פּאָפּולערסטער אופן אין אַמעריקא, אין פאָל- 
גענדער : 

מען צושלאָנט אַ האַלבע קאָפּע פּוטער מיט אַ קאָפּע צוקער און 
צוויי פריהער צושלאָנענע אייער, איין קאָפּע מילך און צוויי קאָפּעס 
צוקער, אין וועלכע מען זיפּט אַריין אַ טהעע-לעפעל בייקיננ-פּאודער, 
אין דעם לענט מען אַריין עקסטראַקט אַ טהעע-לעפעל װאַנילא, לעמאָן 
אָראַנזש אָדער מאַנדלען. 

דאָס טייג זאָל דאַן זיין גראַם צושפּרײט איבער אַ פאַן נוט 
אויסנעשמירט מיט פּוטער און זאָל געבאַקען ווערען אין אַ שנעלען 
אויווען. ווען עס ווערט פאַרטיג, זאָל מען עס שנעל אַרויסנעהמען פון 
דער בלעך צום אֶבקיהלען. מען קעהרט עס אום מיט דער געבאַ- 
קענער זייט אַרױף און מען מאַכט װאָס פאַר א געפיללעכץ מען וויל. 

אויב מען ווי? דאָס פיללען מיט פרישע פרוכט, דאַן איז אַמאָל 
נויטהיג צו מאַכען אַביסע? קאָרנסטאַרטש קאָסטאַרד און דאָס אויס- 
שפּרייטען אויפ'ן קייק. דאָס העלפט האַלטען די פרוכט צװאַמען. 
פאַר סטראָבעריעס, צום ביישפּיעל, איז דאָס זעהר גוט. 

מען קען אויך מאַכען אַ געמיש פון מעהל-צוקער מיט'ן ווייסעל 
פון אַן איי אויב מען וװויל ניט קיין קאָסטאַרד, 
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2. משאָקאָלאדע געפילעכץ נומער 1. 


רייב אָן פינף עס-לעפע? פון ניט זיסע טשאָקאָלאַד, גיס אַרין 
אַביסעל מילך און רייב זיי אַזױ לאַנג ביז עס ווערט אַ גלאַטע פער- 
מישונג. אין דעם זאָל מען אַריינלעגען אַ פולע קאָפּע ברוינעם צוקער 
און אַ גוט-צושלאָגענעס איי. 

זאָל דאָס קאָכען צוויי מינוטען. דאַן זאָל מען אין דעם אַריינלעגען 
אַ טהעע-לעפעל װאַנילא און דאָס אויסלענען צווישען לייער קייק 
בשעת עס איז נאָך װאַרעם. 


3 טשאָקאָלאַדע געפילעכץ נומער 2. 


לעג אַריין איין קאָפּע גראַנולירטען צוקער אין אַ געגלעזטער פאַן 
און גיס אַרױף פיער עס-לעפעל קאַלטעס װאַסער. שטעל עס אַװעק 
אויפ'ן פייער קאָכען ביז עס ציהט זִיך וי אַ פאָדעם פון דעם לעפעל. 
צושלאָג עס דאַמאָלס ביז עס ווערט דיק און גלאַט, דאַן לעג אַרין 
א האַלב שטיקעל ניט קיין זיסען טשאָקאָלאַד. צושלאָג עס ביז עס 
ווערט קאַלט, און שפּרייט עס גלייך אויס אויפ'ן לייער קייק., 


4 קאַקאָ-נוס געפילעכץ. 


מאַך אַן אייסינג פון מעהל-צוקער און אַן איי-ווייסעל. אָדער, 
גאָר אנשטאָט אַן איי-ווייסעל, געברויך דעם זאַפט פון אַן אָראַנזש 
אָדער נאָר פון אַ לימענע. שלאָג אַזױ לאַנג ביז עס ווערט דיק. 

לעג דערפון אַ רייהע אויף יעדען קייק און שיט דאַן אַרױף אַ 
רייהע פריש-אָנגעריבענעס קאָקאָ-נוס. מען קען מאַכען וויפיעל רייהעס 
מען וויל, נאָר די לעצטע רייהע זאָל אויך האָבען אַ דעק פון קאָקאָדנוס. 


5. קריעם קייק. 
צושלאָג דריי פולע עס-לעפע? צוקער מיט צוויי פריהער נוט- 


צושלאָגענע אייער. דאַן נעהם אַ פולען עס-לעפע? קאָרנסטאַרטש. לעז 
עס אויף אין אַן עס-לעפעל מילך און מיש עס אויך אַריין. וועהרענד 
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דעם זאָל זיך היטצען אַ פּאַינט מילך אין אַ דאָבעל?-באילער, דאַן 
גיס אַריין אין דער מילך אַלעס װאָס האָט זיך פריהער אויסגעמישט 
און קאָך עס אַזױ לאַנג בין עס איז אַזױ דיק װוי קריעם. 

וועהרענד דעם מוז מען עס שטענדיג מישען, כדי עס זאָל ניט 
ווערען, ערטערווייז, פּערהאַרטעװעט. ווען דאָס ווערט פאַרטיג, זאָל 
מען עס אױיסשפּרײטען אויף ביידע לייער קייקס. 


6. זויערן קריעם געפילעכץ. 


נאָכדעם װוי מען דערהיטצט אַ פולע קאָפּע זויערן קריעם ביז 
עס ווערט האַרטלעך, זאָל מען לאַנגזאַם אַריינמישען אַ האַלבע קאָפּע 
צוקער, וועהרענד דעם זאָל מען עס גוט צושלאָנען, דאַן אַריינלעגען 
אַ פלייװואָר (+0ז04), װאַנילא אָדער עהנליכעס. נאָכהער אַריינמיִשען 
אַ האַלבע קאָפּע ניס, דין צוהאַקט, גוט אויסמישען, אױיסשפּרײטען 
צווישען די לעיערס פון דעם קייק און איין רייהע פון אויבען. עס 
איז גוט נאָך אַביסעל װאַנילא אָדער לעמאָן פּלייװואָר פון אויבען. 

געוועהנליכע וועלשענע ניס זיינען אויסנגעצייכענט דערפאַר. מען 
זאָל אָבער אַכטונג געבען, אַז די ניס זאָלען זיין פריש און געשמאַק. 


7. שווייצער נוס-קייק געפילעכץ. 


לעז אויף אַן עס-לעפעל קאָרנסטאַרטש און אַביסע? מילך און 
גיס עס אַרױף אויף די נוט-צושלאָגענע אייער אויסגעמישט מיט איין 
קאָפּע נראַנולירטען צוקער. שטעל קאָכען אַ פּאַינט מילך אין אַ דאָבעל- 
באילער, מיש אויס און לעג אַריין דאָס אויסמישעכץ און ווען עס 
פאַננט אָן צו ווערען געדיכט, דאַן לעג אַריין אַ קאָפּע צוהאַקטע ניס. 
גיס אַריין אַביסע?ל ואַנילא. 

דיעזער קייק זאָל האָבען אַן אייסינג פון אויבען און זיין בע- 
ציערט, אויפ'ן אייסיננג, מיט גאַנצע האַלבע ניס. 


8 דזשעללי קייק. 


מאַך די לעיער קייקס װווי מיר האָבען אויבען אנגעציינט, און 
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שפּרייט אויס אויף צוויי דזשעללי (קאָררענט רזשעללי פאָרגעצוינען). 
די דעק זאָל ענטװעדער בעשפּרענקעלט ווערען מיט מעהל-צוקער, 
אָדער דער קייק זאָל ווערען בעדעקט מיט אַן אייסינג פון אויבען 
און ביי די זייטען. 


9. פרוכט דזשעללי קייק. 


מען קען אַמאָל נעהמען דאָס טייג פאַר איין לעיער קייק, אין דעם 
אַריינלעגען אַן עס-לעפעל מאָלאָסעס, איין קאָפּע ראָזשינקעס צושניטען 
אויף דער העלפט, אַ טהעע-לעפעלע איננבער און אַביסעל נאָטמעג. 
דיעזער לעיער, װאָס פּאָדערט אַ לאַננזאַמען אויווען און אַ סך באַקען, 
זאָל, נאָכהער װווי ער וװערט פאַרטינ, געלענט וערען, וי אַ גע" 
פיללעכץ, צווישען צוויי אַנדערע געוועהנליכע לעיערס. אָבער מען 
קען אויך אַרײינלעגען, צו דעם, אַ געפילעכץ פון דזשעללי און דאַן 
איז עס אַן אויסגעצייכענטער קייק. 


0. ה5מײייפּעל צוקער קייק. 


מײפּע? צוקער, איז איינע פון די בעסטע און נאטירלינסטע 

שפּייזען. דיעזער צוקער קומט פון דעם אויסגעקאָכטען האָניג אָדער 
סירופּ, װאָס ווערט אַרױסנענומען פון די מייפּעל-בוימער, ליידער איז 
ער זעהר וועניג געברויכט אין דער אידישער קיך, און װאָס מעהר 
ער װועט ווערען פּאָפּולער, אלץ בעסער פאַר דער אידישער קיך. 

אַלזאָ, אום צו מאַכען צַ מייפּעל-צוקער קייק, זאָל מען פאָרבע- 
רייטען די לייערס. דאַן זאָל מען אָבשניידען אַ האַלבעס פונט 
מײיפּעל-צוקער. דאָס זאָל מען אַריינשטעלען אין איין עס-לעפעל 
װאַסער און לאָזען עס זאָל זיך לאַננזאַם קאָכען א האַלבע שטונדע, 
דאַן זאָל מען עס צונעהמען פון פייער און לאַננזאַם צומישען, וועה- 
רענד מען שלאָגט עס מיט אַ גאָפּעל, דאָס גוט צושלאָנענע ווייסעל 
פון אַן איי. דאָס נעפילעכץ ווערט אַזױ שנעל האַרט, אַז מען מוז עס 
האַלטען װאַרעם בשעת מען שפּרייט עס אויס אויף די לעיערס. 

דער קייק זאָל דאַן אויך געאייסט ווערען מיט אַ ברוינעם מיײיפּעל- 
צוקער אַייסינג. 
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1. אָראַנדזש לעיער קייק. 


מאַך די פעיערס וי געוועהנליך. 


אום זיי אָנצופילען, נעהם דעם זאַפט פון צוויי רייפע אָראַנזשעס 
און די שאָלאַכץ פון איינעם. אויב די אָראַנדזשעס זיינען זעהר זיס, 
קוועטש אַריין אַביסעל לימענע זאַפט. לעז אויף אָנדערטהאַלבען עס- 
לעפעל דזשעלאַטין (סמ461261) און אָנדערטהאַלבען עס-לעפעל װאַסער, 
מיש אַריין די אָראַנדזש-זאַפט אין אַ האַלבע קאָפּע גראַנולירטען צו- 
קער. שטעל עס אַװעק צום פייער און לאָז עס קאָכען 15 מינוטען. 


ווען דאָס האָט זיך אָבנעקיהלט, שפּרייט עס אויס צווישען די 
קייקס. די דעק זאָל געאַייסט ווערען און נאַנצע שטיקלעך אֶראַנדזש, 
אָהן שאָלאַכץ, זאָלען אַריינגעשטעקט ווערען. 


עס איז אַ שעהנער און נוטער קייק. 


2. האָעף קייק. 


דער ריכטינער לאֶעף קייק (6840 1081), װאָס די אַמעריקאַנער 
האָבען אַזױ ליעב, ווערט אַזױ געמאַכט : 


לעז אויף דריי-פערטעל פון אַ שטיקעל הייווען און צוויי קאָפּעס 
װאַרעמע מילך. לעג צו אַ קאָפּע צוקער און פיער מיט אַ האַלב קאָפּעס 
מעהל. מיש זיי אויס ביינאַכט און שטעל זיי אַװעק אויף אַ װאַרעמען 
פּלאַטץ. 


גאַנץ פריה זאָלסטו אַריינמישען אַ פולע קאָפּע קריסקאָ מיט 
פּוטער, אָדער פּוטער אַלֵיין, אָנדערטהאַלבען קאָפּעס צוקער, אַביסעל 
מייס (00866) און די ווייסלעך פון צוויי גוט-צושלאָגענע אייער. אַ 
פערטעל טהעע-לעפעלע סאָדא אַרײננעלענט טרוקענערהייט, דריי 
טהעע-לעפעלעך קאָניאַק אָדער ראָם, אַ האַלבע קאָפּע ראָזשינקעס גע- 
שניטען אין צווייען, און אַ האַלבע קאָפּע צושניטענע ציטראָנע. מיש 
דאָס נוט אויס און באַק עס אין בלעכענע פאַנען אויף פּוטער-בעשמיר- 
טעס פּאַפּיר. דער אויווען טאָר ניט זיין צו הייס. 
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3. ממאַקאַראָנע קייק. 


מאַקאַראָנע קייק (8מ10868100) ווערט אַזױ צובערייטעט : 

נעהם אַ האַלב פונט זיסע מאַנדלען, איין עסילעפעל ביטערע 
מאַנדלען, פערווייס זיי (דורך אַרויפגיסען הייסעס װאַסער אויף זיי 
און אַרונטערשײלען די הויט). דאַן צוקלאַפּ זיי אין אַ שטויסעל מיט'ן 
ווייסעל פון אַן איי. 

נעהם דאַן די ווייסלעך פון פיער אייער און צושלאָג זיי אין אַ 
שוים, דאַן מיש זיי אויס מיט צוויי פונט צוקער. לעג דאַן אַרײין די 
מאַנדלען, מיש זיי נוט אויס. 

מען קען דערפון מאַכען אירנענד אַ פאָרמע קליינע קייקלעך 
אַרופנעלעגט אויף פּוטער-בעשמירטעס פּאַפּיער אין אַ פלאַכער בלע- 
כענע פאַן. דאָס זאָל זיך באַקען אין ניט קיין צו הייסען אויווען אַ 
האַלבע שטונדע. 

קאָקאָדנוס מאַקאַרונס קען מען באַקען אויף דעם זעלבען אופֿן, 
נאָר אנשטאָט מאַנדלען, געברויכט מען צוריבענע קאָקאָינוס. / 


4 מאַרמאָר קייק. 


מאַרמאָר קייק (6846 016ע4ז1) ווערט געמאַכט דורך צושלאָנען 
אַ קאָפּע צוקער מיט אַ האַלבער קאָפּע פּוטער בין דאָס ווערט וי 
אַ סמעטענע. זויער-מילך איז דערצו נאָך בעסער וי זיסע מילך. דאַן 
לעגט מען אַרין צוויי קאָפּעס מעהל, איין טהעע-לעפעל לעמאָן- 
עקסטראַקט איז פּאַסענד. אויב מען געברויכט זויער מילך, זאָל מען 
אין דעם אויפלעזען אַ האַלבען טהעע-לעפעל סאָדא. אין זיסע מילף, 
אַ טהעע-לעפעל בייקיננ פּאודער. 

דאָס זאָל מען באַקען וי געוועהנליכען קייק. 


5. פּאַונד קייק. 


פּאַונד קייק אָדער פונט-קייק, איז א קוכען װאָס איז װוי דער 
נאָמען צייגט אָן. דאָס הייסט, אַז מען דאַרף אַריינלעגען אַ פונט פון 
יעדען מין װאָס פאָדערט זיך. עס ענטהאַלט ניט קיין מילך און בע- 
דאַרף קיין סאָדאַ אָדער בייקינג פּאַודער. 
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צושלאָג אַ פונט פּוטער מיט אַ פונט גראַנולירטען צוקער, עס 
זאָל ווערען װי אַ סמעטענע. לעג אַריין די גוט-צושלאָגענע געלעכלעך 
פון צעהן אייער. דאַן צושלאָג גוט די ווייסלעך פון די אייער און מיש 
לאַננזאַם אַריין א פונט מעהל. נאָכהער מיש אויס אַלעס צוזאַמען און 
גיס אַריין אַ טהעע-לעפעלע ואַנילאדעקסטראַקט. 

פון אַזא פערמישונג קומען אַרױס צוויי היבשע קייקס. ווען איי- 
נער וויל, קען ער מאַכען פון דער העלפט. 


6. נאָך א מין פּאַונד קייק. 
זייק 


דאָס איז שוין אַ ביליגערער קייק. אָבער ער איז אויך זעהר 
נוט. 

צושלאָנ דריי-פערטע? פון אַ קאָפּע פּוטער און אַ האַלבע קאָפּע 
צוקער, עס זאָל ווערען װי אַ סמעטענע. לעג נאָכהער אַריין די גוט- 
צושלאָנענע געלעכלעך פון פיער אייער, דריי-פערטעל קאָפּע מילך 
און אַ פּאַינט מעהל. ניס אַריין איין טהעע-לעפע? װאַנילא עקסטראַקט. 
מען דאַרף דערצו קיין סאָדא און קיין בייקינג-פּאודער. 


דיעזען קייק קען מען געברויכען מיט ראָזשינקעס אָדער ציט- 
ראָנען-קייק. דערצו קען מען אַריינלעגען ענטוועדער אַ פערטעל פונט 
סיטראָן, אָדער אַ פולע קאָפּע ראָזשינקעס. די ראָזשינקעס זאָלען 
פריהער נעקאָכט ווערען. אָבער נאָכהער זאָל מען זיי לאָזען אָבטרי- 
קענען און זיך אָבקיהלען איידער מען געברויכט זיי. מען דאַרף די 
ראָזשינקעס אויך אַביסע? בעשפּרינקלען מיט מעהל. 


7 שטיין קייק. 


אין ענגליש הייסט עס ראַק קייק (60826 4004) און אין אידיש 
קען מען עס איבערזעטצען מיט שטיין קייק. 


צושלאָג איין פונט פּוטער מיט אַ פונט ווייסען צוקער, אָדער 
מיט אירגענד אַ לייכטען צוקער. צושלאָג דאַן צוויי נאַנצע אייער און 
שלאָג זיי דורך מיט'ן צוקער. גיס אַריין אַ בראַנפען-גלעזעל ברענרי, 
אָדער אַ ווייןדגלעזעל שעררי-וויין און עטליכע קאָררענטס. מען קען 
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אפילו דיעזע קייקס מאַכען מיט מילך אנשטאָט ברענדי אָדער וויין, 
אָבער זיי פערלירען דאַן זייער ספּעציעלען ווערטה. 

מען זאָל זיי אַריינגיסען אין בלעכען װאָס עס איז אױיסנעשפּרײט 
מיט פּאַפּיר גוט אויסנעשמירט מיט פּוטער. נאַָכהער זאָלסטו אַיינ- 
טונקען די ניט-שאַרפע זייט פון אַ מעסער, אין קאָכעדיגעס װאַסער, און 
מיט דעם הייסען מעסער מאַכען געדיכטע קאַרבען איבער'ן גאַנ- 
צען קייק. 

באַק דאָס אין אַ הייסען אויווען. אַ האַלבע שטונדע זאָל זיין 
גענוג. 

ווען דיעזער קייק ווערט ריכטיג געמאַכט, דאַן איז ער אויס.- 
געצייכענט פאַר נאָכמיטאג טהעע אָדער פאַר קאָפע. 


8. סטראָבערי שאָרטקייק. 


דער אַרינינעלער סטראָבערי-שאָרטקייק, װאָס איז געװאָרען אַזױ 
פּאָפּולער, איז ניט געווען קיין לעיער- קייק, זאָנדערן אַ רייכער, זיסער 
ביסקיט װאָס איז אױיפגעשפּאָלטען געװאָרען , בעשמירט מיט פּוטער 
און נאָכהער אַריינגעלעגט פרוכט. אויף אַזא אַרט האָט דער קייק 
אַיינגעזאַפּט די זאַפט. 

אָט אַזױ דאַרף מען דאָס מאַכען : 

איין קװאָרט מעהל, איין טהעע-לעפע?ל סאָדא און איין טהעע- 
לעפעל זאַלץ, אַריינגעזיפּט דריי מאָל אין מעה? אַרין. צוויי עס-לעפעלֿ 
קריסקאָ און צוויי עס-לעפעל פּוטער, אַרײינגעבראָקט אין מעהל אַרײן; 
די געלעכלעך פון צוויי אייער און צוויי און אַ האַלב קאָפּעס פּוטער- 
מילך. דערפון זאָלען נעמאַכט ווערען צוויי לעיערס. דער אונטערשטער 
לעיער זאָל צוגעדעקט ווערען מיט סטראָבעריעס און בעשפּרינקעלט 
מיט צוקער. דאַן לעג אַרױף דעם צווייטען לעיער און באַק 28 מינו- 
טען. צושנייד אין פיער-עקיגע שטיקלעך, לעג זיי אַרױף אויף אַ פלאַ- 
כען טעלער און שיק זיי צום טיש געגעסען צו ווערען פרישערהייט 
מיט פּוטער און מיט צוקער. 


9. סטראָבערי שאָרטקײיק נומער 2. 


אין איין פּאַינט מעהל, לעג אַריין אַ גרויסען טהעע-לעפע? ביי- 
קינג-פּאודער און איין פערטעל טהעע-לעפעל זאַלץ. זיפּ גוט דורך. 
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רייב אַריין אין מעה? פיער גרויסע עס-לעפע? פּוטער, בענעטץ 
דאָס אַלעס מיט אַ קאָפּע זיסע מילך. באַק שנע? אין אַ הייסען אויווען. 
ווען דאָס איז אַלעס גוט ברוין, צושפּרייט דאַרױף פּוטער און סטראָ- 
בעריעס. די פטראָבעריעס קענען זיין ענטוועדער גאַנץ אָדער צוריבען. 
דאַן זאָלען זיי גוט בעדעקט ווערען מיט צוקער און פערווירט היי- 
פערהייט. 


0. סטראָבערי שאַױטקײיק נומער 8. 


איין קװאָרט מעהל, דריי טהעע-לעפעל? הייווען-מעהל, איין טהעע- 
לעפעל זאַלץ, אַ האַלבע קאָפּע פּוטער, איין פּאַינט זיסע מילך אָדער 
װאַסער. באַק אין פיער ניט-טיעפע פאַנען. פיל אָן מיט סטראָבעריעס 
װאָס זיינען אַביסעל צוהאַקט געװאָרען און גוט געקייקעלט אין צוקער. 
דאָס איז גוט צו סערווירען מיט אַ הייסען זאַפט פון אַ פּאַינט סטראָ- 
בעריעס און איין קאָפּע צוקער. 


1. שריוסבערי קייק. 


צושלאָג פיער אונצעס פּוטער מיט אָנדערטהאַלבען קאָפּעס צו- 
קער. צושלאָג אַן איי און לענ עס אַריין. שיט אַריין דריי קאָפּעס מעהל 
און ניס אַריין אַ קאָפּע מילך. שיט אַרין איין טהעע-לעפעל געמאָ- 
לענעם איננבער. קאַטשעל דאָס אויס, צושנייד שטיקלעך, לענ אַריין 
אין יעדען שטיקע? אַ שטיקע? ציטראָן און באַק אויף געפּוטערטעס 
פּאַפִּיר אַ האַלבע שטונדע. 


9. פפּאַנדזש קייק. 


צושלאָנג די געלעכלעך פון צעהן אייער און אין דעם לעג אַרין 
איין פונט גראַנולירטען צוקער. די אייער און דער צוקער מוזען 
צוזאַמען נוט צושלאָנען ווערען. זיפּ אַריין איין פונט מעה? און א 
פולען טהעע-לעפעל בייקיננ-פּאודער. דאַן צושלאָג אין אַ שוים די 
ווייסלעך פון די אייער. 

לעג אַריין אַביסעל מעהל און צוקער אין די אייער און צושלאָג 
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זיי זעהר שטאַרק. מען דאַרף אַכטונג געבען דאָס אַלֶעס ניט מישען, נאָר 
שלאָנען, פעסט. וויי? מישען פערהאַרטעװעט אַלעס. 


אין דעם זאָל מען אַריינקװעטשען די זאַפט פון א לימענע. באַק 
אין א מיטעלמעסינען אויווען, צודעקענדינ דעם קייק מיט ברוינעס 
פּאַפּיר ניט צוצולאָזען עס זאָל ווערען אַ דעק צו שנעל. 


עס איז זעהר נוט צו שטעלען אַ פאַן מיט װאַסער אין אויווען. אום 
די לופט זאָל דאָרט ווערען פייכטער, דער קייק זאָל פּרובירט ווערען 
מיט אַ שטרוי. ווען דער שטרוי קומט אַרױס טרוקען, איז דער קייק 
פאַרטיג. 


3 ואַשינגטאָן קייק. 


צושלאָג אַ פולע קאָפּע פּוטער אין א סמעטענע. לעג צו צוויי 
און אַ האַלב קאָפּעס צוקער. צושלאָג זיי צוזאַמען און לעג אַרין רי 
געלעכלעך פון זעקס אייער. שלאָג אַריין לאַננזאַם אַ קאָפּע סמעטענע 
אָדער פעטע מילך אין וועלכען עס איז אויפנעלעזט געװאָרען אַ 
טהעע-לעפע? סאָדא. לעג אַרײן פיער קאָפּעס פּעסטרי-מעה?ל װאָס 
איז צוויי מאָל דורכגעזיפּט געװאָרען דורך אַ זיפּ, מיט צוויי טהעע- 
לעפעל קריעם-אָװודטאַרטאַר. דער קריעם-אַװודטאַרטאַר און מעהל זאָל 
צוזאמען, צוויי מאָל, דורכגעזיפּט ווערען און דאַן א דריטען מאָל איז 
קייק אַריין. צושלאָג עס נוט און דאַן ניס אַריין די ווייסלעך פון 
זעקס אייער. גיב אַכטונג ניט צו מישען צופיעל, ווייל די ווייסלעך 
וועלען זיך צוברעכען אָדער צורייסען. 

שמיר אונטער אַ רונדע פאַן און ווען דער קייק דאַרף אַריינגע- 
לעגט ווערען, מיש אַרין אַ קאָפּע ראָזשינקעס. אַכטונג געבען די פֿאַן 
זאָל זיין האַלב פול מיט'ן טייג און נראַם, כדי עס זאָל צוזאַמען 
אויפגעהן. 


4.. וװאָטערמעלאָן קייק. 


אַרבוזדקוכען (6246 מ10סמדנס!8זט), דאָס רופט זיך אַזױ, וויי? עס 
האָט אַ ווייסע זייט, וועלכעס זאָל פאָרשטעלען די שאָלאַכטץ פון 
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װאָטערמעלאָן, אַ דויטע זייט, אַלס דער אַנדערער טהיי?, און שוואַרצע 
ראָזשינקעס אַלס די קערענדלעך. 

אום צו מאַכען די ווייסע זייט, צושלאָגען אַ קאָפּע צוקער איז 
אַ קאָפּע פּוטער עס זאָל ווערען אַ סמעטענע. גיס צו אַ קאָפּע מילך, 
די ווייסלעך פון זעקס אייער, צוויי טהעע-לעפעל קריעם-אָװו-טאַרטאַר, 
איין טהעע-לעפעל סאָדא און דריי מיט אַ האַלבע קאָפּעס מעהל. 

פאַר דעם דריטען טהייל, נעהם איין קאָפּע פּינק אָדער רויטען 
צוקער, אַ האַלבע קאָפּע פּוטער, אַ דריטעל קאָפּע זיסע מילך, די 
ווייסלעך פון פיער אייער, צוויי קאָפּעס מעהל, אַ טהעע-לעפעל 
קריעם-אָװ-טאַרטאַר, אַ האַלבען טהעע-לעפעל סאָדא און אַ קאָפּע ראַ- 
זשינקעס. 

מען בעדאַרף האָבען צוויי פּערזאָנען אָנצופיללען די פענדלעך 
מיט'ן קייק, איינעם אַריינצולענען דעם ווייסען טהייל, װאָס שטעלט 
צוזאַמען די זאָדגענאַנטע שאָלאַכץ, און דעם אַנדערן אַריינצולעגען 
דעם רויטען טהיי? אָדער צענטער טהייל. 

עס זיינען דאָ ספּעציעלע מעלאָן-פאָרמען פאַנען פאַר אַזאַ קייק. 
דער קייק זאָל זיך באַקען אונגעפעהר א שטונדע אין אַ מיטעל- 
מעסיגען הייסען אויווען. ווען עס ווערט פאַרטיג, זאָל זיך עס אב- 
קיהלען אין דער פאָרמע, וועהרענד עס ליעגט איבערגעקעהרט אויף 
אַ פּלאַטער. 

דערצו איז גוט צו מאַכען אַ גרינעם אייסינג און דערמיט אַרומ- 
לעגען די אויסערליכע זייטען. דער קאָליר זאָל גענומען ווערען פון 
ספּינאטש גרין. 

פרוכט קאָלירען, וועלכע ווערען פערקויפט צו דיעזען צוועק, זֵיי- 
נען פאָלשטענדיג אונשעדליך. 


95. אַ חתונה קייק. 


צושלאָג אין אַ סמעטענע איין פונט גראַנולירטען צוקער און איין 
פונט פּוטער. לעג צו די צושלאָגענע נעלעכלעך פון 9 אָדער 10 אייער. 
זיפּ אַריין איין פונט מעהל ; די ווייסלעך פון די אייער זאָלען זיין 
צושלאָגען אין אַ שוים ; איין פּאַינט ברענדי, דריי פונט קאָררענט, 
דְריי פונט ראָזשינקעס, איין פונט ציטראָן, אַ האָלבען אונץ קלאָווס 
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און אַ האַלבען אונץ אינגבער, נאָטמעג און מייס. שמיר נוט אויס די 
פאַן, געברויך ווייסעס פּאַפּיר דאָס אויסצולעגען. 

באַק דעם קייק אין אַ מיטעלמעסיג הייסען אויווען פון צוויי און 
אַ האַלבע שטונדע ביז דריי. דיעזער קייק זאָל ניט צושניטען ווערען 
ביז מיט זעקס מאָנאַט שפּעטער וי ער איז אָבגעבאַקען, און ער װועט 
אויך האַלטען אַ יאָהר, 

אויב איהר זייט ניט זיכער מיט אַייער אויווען, דאַן שיקט עס 
בעסער צום בעקער, וועלכער האָט אַ גוטען צינעל-אויווען. 


6. ווי אַזױ מען מאַכט אַייסינג נומער 1. 


דער געוועהנליכער אייסינג ווערט געמאַכט, ווען מען נעהמט 
אָנדערטהאַלבען קאָפּעס מעהל-צוקער מיט צוויי עס-לעפעל קאָכעדיגעס 
װאַסער, מען לעגט עס אַרין אין אַ געגלעזטע כלי און מען לאָזט עס 
אַזױ לאַנג קאָכען, ביז דער צוקער ווערט , האָארינ", אָדער ער ציהט 
זיך װי קענדי. מען מוז דעריבער אויפפּאַסען, ווען ניט װעט דאָס 
טהיילווייז פערברענט ווערען. 

גרייט אָן די ווייסלעך פון צוויי אייער, גוט צושלאָנען און גיס 
דאַרױף אַרױף דעם הייסען צוקער. מיש אַזױ לאַנג ביז עס ווערט 
אָנגעקיהלט. 

דיעזער אייסיננ איז אויסגעצייכענט פאַר קאָפע-קייק אָדער פאַר 
אירגענד אַ געוועהנליכען צוועק. אַ טונקלער קייק זאָל צוויי מאָל 
געאַייסט ווערען. מען לעגט ניט אַרױף די צווייטע רייהע, ביז די ערשטע 
איז האַרט געװאָרען. 


7 אייסינג נומער 2. 


אַן אַנדער מין אייסינג ווערט געמאַכט ווען מען ניט צו פיער 
ווייסלעך פון אייער צו אַ פוננ מעהל-צוקער און אַן אונץ קאָרנ- 
סטאַרטש אַרײנגעזיפּט. אי דער צוקער, אי דער קאָרנסטאַרטש מוזען 
זיין זעהר פיין אָדער דין אַזױ וי דער פיינסטער פאודער. די אייער 
זאלען פריהער צושלאָגען ווערען, דאַן זאָל דער צוקער לאַנגזאַם אַרײינ- 
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געזיפּט ווערען און דאַן דער קאָרנסטאַרטש, אַלעס צוזאמען גוט צו- 
שלאָנען. 

אָנגעריבענער טשאָקאָלאַד מעג צונעלענט ווערען ווען מען ויפ 
מאַכען אַ טונקעלען אייסינג, אָדעו מען קען געברויכען מייפּעל-צוקער 
אנשטאָט ווייסען צוקער. 

מען קען דיעזען אייסינג פאַרבען מיט סיי-װאָס פאַר אַ קאָליר, 
נור די פאַרבען זאָלען זיין פון פרוכטען, כדי זיי זאָלען ניט זיין אַזױ 
שעדליך. 

דיעזע אייסינגס, צו פערשיעדענע קייקס, גיבען צו א פיינעם 
נעשמאַק און קאָלִיר. 
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8 פעיסטרי (/69ש185) 


פּעיסטרי, אָדער אַ פּאַפּיפערמישונג, איז דאָס טייג ואָס איז 
הויפּטזעכליך ערפאָדערט פאַר פּאַיעס. 

דער פּאַי איז כמעט אויסשליסליך אַן אַמעריקאַנישע שפּייז, און 
ווער עס ווייס און קען מאַכען אַ גוטען פּאַי, איז דאָס אַן אויסנע- 
צייכענטע שפּײז. 

מאַנכע פּאַיעס זיינען גוט בלויז פאַר גוטע מאָגענס, אַנדערע, פאַר 
שװואַכע מאָנענס. 

יעדענפאַלס אין אַ שטיקעל פּאַי פאַר'ן עסען, נאָכ'ן עסען, און 
אימער פאַר אַ קינד, אַ נוטע זאַך. דאָס וויכטיגסטע דערביי איז, וי 
אַזױ עס זאָל געמאַכט ווערען. 

יעצט וועלען מיר געבען אַ קליינע אָבער נויטהינע הקדמה. 

די קונסט, צו מאַכען גוטע פּעסטרי, איז די שווערסטע. אָבער, 
ווען מען קען עס שוין, דאַן געהט עס וי געשמירט. 

פאַר אַלעמען הענגט דאָס אב פון די מאַטעריאַלען, טעמפּעראַטור, 
דעם אויווען און איבערהויפּט פון קאָכען אָדער באַקען. 
פאַר גנוטער פּעיסטרי איז נויטהינ גנוטער מעהל. איבער יעדער וויר- 
טהין'ס אויווען זאָל זיין אַ פּאָליצע ספּעציעל דאַרױף צו טריקענען 
מעה? פּאַר פּעסטרי. וועהרענד עס ווערט געטריקענט, זאָל מען אַכטונג 
געבען עס זאָל ניט פּערהאַרטעװועט ווערען. ווען די ווירטהין האָט זיך 
איבערצייגט, אַז דאָס מעהל? איז שוין גוט טרוקען, דאַן זאָל זי דאָס 
זיפּען איינמאָל, צוויי מאָל, און אויך פינף מאָל ביז זי איז איבערצייגט, 
אַז עס האָט מעהר ניט אין זיך קיין צו דיקע טהיילען. 

אויב מען קען אויסמיידען זאַלץ-פּוטער פאַר פּעסטרי, איז זעהר 
גוט. אַם ווענינסטען זאָל די פּוטער ניט זיין צופיעל געזאַלצען. פרישע 
פּוטער איז אַם בעסטען, אָבער מען זאָל אױפפּאַסען די פרישע פּוטער 
זאָל אין זיך ניט האָבען קיין פּוטער-מילך, 


פּ ע יס ט רי 297 


מען מעג אַמאָל געברויכען קריסקאָ. אָבער גוטע פּוטער איז דאָס 
בעסטע צו פּעסטרי. 

פּעסטרי זאָל אימער געמאַכט ווערען אין אַ קיהלען פּלאַטץ אויף 
אַ מאַרמאָרנעם גלאַטען שטיין. דאָס איז בעסער וי אַ ברעט. 

װאָס ווענינער װואַסער מען געברויכט, ביים אויסמישען, אַלץ 
בעסער איז עס. ווען מען קאַטשעלט אויס דאָס טייג, זאָל מען עס 
בעשיטען פון ביידע זייטען מיט מעהל, זאָנסט קומט עס אַרױס גרוי, 
ווען עס איז אָבגעבאַקען. אַם ווינטער זאָל מען עס מאַכען האַרטער וי 
אִם זומער. ווען מען קאַטשעל } אויס, זאָל מען װאָס וועניגער דריקען 
דעם ואַלגער-האָלץ דאַרױף. מען זאָל דערמיט לייכט אומגעהן. 

באַקענדינ אַזעלכע פּאַיעס וואו דאָס געפילעכץ קען אַיינגעזאַפּט 
ווערען אין אונטער'ן טהיי? טייג, װוי לעמאָן, קאָסטאַרד אָדער דאָמ- 
קין פּאַי, איז עס בעסער אויסצולענען דעם אונטער'ן טהיי? טיינ 
אין דער פאַן און דאָס האַלב אויסבאַקען און דאַן ערשט אַרופלעגען 
דאָס נעפילעכץ. אָבער אום צו פערהינדערן דאָס טייג זאָל אוים- 
געהן ווען עס װוערט האַלב געבאַקען, זאָל די קטכין בעשטענדינ דאָס 
שטעכען מיט אַ נאָפּעל עס זאָל אַרױסלאָזען די אָננעבלאָזענע לופט. 
דאַן זאָל מען עס לייכט איבערשמירען מיט איי-ווייסעל. 


9. פּאָף פּעיסט. 


צו יעדען פונט מעה? מיש צו דאָס געלכעל פון אַן איי, די זאַפט 
פון איין לימענע, אַ האַלבען זאַלץקילעפעל? זאַלץ, קאַלט ואַסער און 
אַ פונט פרישע פּוטער. לעג אַרױף דאָס מעה? אויפ'ן ברעט, מאַך אַ 
לאָך אין מיטען מעה?, אין דעם זאָלסטו אַריינלענען דאָס איי, די 
לימענע זאַפט און דאָס זאַליץ. מיש אַלעס אויס מיט קאַלטעס װואַסער 
(אַייזדװאַכער אום זומער) און מאַך דערפון אַ ווייכעס, ציהענדעס 
טייג מיט דער רעכטער האַנד, אַרומגעהענדיג אַזױ לאַננזאַם וי נאָר 
מענליך און ניט צופיעל באַדערן דעם טיינ. 

דאַן קאַטשע? אויס דאָס טייג, לעג אַריין די פּוטער, פון וועלכע 
די פּוטער-מילך איז פריהער נוט אויסגעדריקט געװאָרען, דאַן ביינ 
אַריבער די עקען וי דאָס אַלעס צו בעהאַלטען. קאַמשעל אויס עס 
זאָל זיין אַן אינטש דיק. בייג אריבער אַ דריטעל און קאַטשעל, דאַן 
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נאָך אַ דריטעל, ביז אין אַלע פיער טהיילען. דאָס קאַטשלען דאַרף 
צוויי מאָל װידערװאָלט ווערען, אָבער, ניט פערגעסען, אונטערצו" 
שיטען צו ביסלעך מעהל. 

דאַן שיט אַריין אַביסעל? מעה? אויפ'ן דנאָ פון אַ פענדעל, אָדער 
גאָר אַ געוועהנליכע באַק-בלעך, לעג אַרױף דאָס טייג און זאָל עס 
בלייבען אויפ'ן אַייז אַ האַלבע שטונדע. דאַן קאַטשעל עס ויעדער 
צוויי מאָל װי פריהער. לעג עס װיעדער אַמאָל אויפ'ן אייז אויף א 
שטונדע, גיב עס נאֶךְ צווייז קאַטשעל, מאַך עס גלייך אין אַלע זייטען 
און עס איז פאַרטיג געברויכט צו ווערען. 

אָט דאָס איז דאָס טייג אֵם בעסטען פאַר אַ פּאַי, אָדער וי 
מען רופט עס אין אידיש, פאַר אַ ‏ שטרורעל. 


0. מיטעלמעסיגער פּאָף פּעיסט. 


צו יעדען פונט מעהל לעג אַרײן אַכט אונצעס פּוטער און פיער 
אונצעס קריסקאָ, אָדער, ווען מען וויל בלויז פּוטער, דאַן זאָל עס 
זיין 132 אונצעס פּוטער צוזאַמען. די פּוטער זאָל אַריינגעהאַקט ווערען 
אין מעהל, ניט אַריינגעריבען. דאַן זאָל מען דאָס אויסמישען מיט 
עטװאָס וועניגער וי אַ פּאַינט װאַסער. לייכט אױיסקאַטשלען ביז 
עס איז אַ האַלבען אינטש דיק. עס זאָל עטליכע מאָל אויסגעקאַטשעלט 
ווערען ביז די נאַנצע פּוטער איז אַיינגעזאַפּט און אויסגעמישט. 

דאָס איז, וי מען זאָגט, אַ גאַנץ געוועהנליכער פּעיסטרי טיינ. 

פּאֶף פּעיסט בענויטהינט אַ הייסען אויווען. 


1. אַ טייג פּאַר אַ פּראָסטען פּאַי. 


צוויי קאָפּעס פּוטער, דריי קאָפּעס מעהל. מיש אויס מיט צוויי 
קאָפּעס פאַר אַ ביסקיט טיינ און פערברויך די דריטע קאָפּע צום 
אויסקאַטשלען. : 

אוב אַ בעל-הבית'טע יל מאַכען אַ פליישיגען פּאַי, קען זי 
געברויכען ענטוועדער צוויי קאָפּעס קריסקאָ, אָדער גאָר צוויי קאָפּעס 
שמאַלץ, היהנער-שמאַלץ איז דאָס בעסטע. קאַטשקע שמאַלץ קומט 
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נאָךָ דעם. גענזען-שמאַלץ איז דאָס דריטע אין דער רייהע. ברוסט- 
פעט איז דאָס פיערטע. 


2. עפּעל פּאַי 


זיסע עפּעל ווערען ניט נאַנץ ווייך אין באַקען אָדער קאָכען. דער- 
פאַר זאָל מען געברויכען זויערע עפּעל, אָדער עפעל, װאָס זיינען זויער- 
לעך. זיי זאָלען פריהער אָבנעשיילט ווערען, דאַן צושניטען אין רינע 
שטיקלעך. 

נאָכדעם וי די פּאַייפאַן האָט געקרינען די ערשטע טייג-דעק, 
דאַן זאָלען אַרומגעלעגט ווערען ביי די זייטען פון דער פאַן שטיקלעך 
עפּעל איינס נעבען אַנאַנדער, און דערנאָך קען מען אָנפילען די גאַנצע 
פאַן, און צודעקען מיט דער צוייטער טיינ-דעק. דאָס זאָל גוט 
בעדעקט ווערען מיט צוקער, אויף דעם לענט מען אַרױף ענטװעדער 
קליינע שטיקלעך פּוטער, אָדער, ווען עס איז פליישינ, קליינע שטיק- 
לעך פעט. איבער דעם זאָל מען איבערשיטען אַביסעל אָנגעריבענעם 
נאָטמעג. טונק נאָכהער אֵיין ביידע פיננער אין װאַסער און בעשפּריץ 
דעם פּאַי. אָבער ניט צופיעל. שטעל עס באַקען אין אַ שנעלען אויווען. 


אין עפּעל-פּאַי קען מען אַריינלעגען אַביסעל לעמאָן-עקסטראַקט 
מיט אַביסעל אינגבער. אין אַזאַ פאַל זאָל מען ניט געברויכען קיין 
װאַסער. 

אין פריהלינג, ווען די ערשטע עפּעל קומען אַרױס, קען מען פון 
זיי ניט מאַכען קיין פּאַיעס. מען קען אָבער פון דיעזע עפּעל מאַכען 
עפּעל-זאַפּט (סאָס) און אָבצוקערן צום געשמאַק. דערפון קען מען 
מאַכען דאָס געפילעכץ. 


3. ענגלישע פרוכט פּאַיעס. 


פּאַיעס אין ענגלאַנד, ווערען געמאַכט אין פּודינג-פאַנען, אֶהן 
אַן אונטערדעק פון טייג. אנשטאָט דעם לעגט מען אַ שטיקע? טינ 
אַרופּ דער פאַן, מען פילט אָן די פאַן מיט פרוכט און דאַן לעגט 
מען דאַרױף אַ טייג-דעק. דאָס זאָל מען סערווירען ענטװעדער מיט 
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געקאָכטען קאָסטאַרד אָדער דיקע סמעטענע און דאָס איז אויס- 
געצייכענט. 

טשערריעס, ראסבעריעס, און רויטע קאָררענטס, פלוימען און אַלּע 
אַרטען פּיטשעס, זיינען אויסגעצייכענט פאַר אַזאַ צוועק. 

דיעזע פּאַיעס ווערען אימער סערווירט מיט לעפעל, וייל זיי 
זיינען ניט שטייף גענוג. 


4 טשעררי פּאַי. 


איהר זאָלט קיינמאָל ניט פּרובירען באַקען אַנדערע, אויסער זוי- 
ערע טשערריעס. עס איז בעסער ניט אַרויסצונעהמען די ביינדלעך 
(קערענדלעך). די אונטער-דעק זאָל פריהער גוט אויסגעשמירט ווערען 
מיט איי-ווייסעל. דאַן זאָל מען אויסלענען די טשערריעס, אַרויפ- 
לענען די דעק, אַרויפשיטען היבשלעך צוקער און באַקען. 


5. קאָקאַינום פּאַי. 


לעג אַריין טהעע אָדער פריש-אָנגעריבענע קאָקאָדנוס אין אַ קאַװע 
קאָפּע און פי? דאָס אָן מיט מילך. מיש אויס צוויי עס-לעפעל מעהפ 
בעזונדער מיט אַ קאָפּע מילך און לאָז עס קאָכען ביז עס ווערט גע- 
דיכט. לעג אַריין אַ ‏ טהעע-לעפעל פּוטער ווען עס איז נאָך װאָרעם. 
ווען עס קיהלט זיך אֶב, לעג אַריין די גוט-צושלאָגענע געלעכלעך פון 
צוויי אייער, אַביסעל מעהר וי אַן עס-לעפעל צוקער. מיש אַלעס גוט 
אויס מיט'ן קאָקאָדנוס און דאַן איז דאָס פאַרטיג אָנצופילען דעם פּאַי, 

מאַך אַ מערינג (סטקמוזמז) פון די ווייסלעך זיי צושלאָנענדיג 
מיט דריי עס-לעפעל מעהל-צוקער. ווען דער פּאַי איז פאַרטיג אב- 
געבאַקען, דאַן זאָל מען דעם מערינג אױיסשפּרײטען פון אויבען, דאַן 
זאָל מען עס אַריינשטעלען צוריק אין אויווען ביז עס ווערט אַביסעל 
ברוין. 

מען קען דיעזען פּאַי באַקען בלויז מיט אַן אונטערשטע דעק אֶהן 
מערינג און דער קאָקאָדנוס איז אויסגעצייכענט אויך אֶהן דעם. 

יעדע ווירטהין, װאָס ווי? מאַכען אַזאַ פּאַי, זאָל עפענען דעם 
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קאָקאָ-נוס, אָברייניגען פון דער שאָלאַכץ און איהר אַיינװייקען איבער 
נאַכט, דאָס איז דאַן ווייך און געשמאַק צום עסען. 


6. קרענבעררי פּאַי. 


דעמפּף אַ האַלבעס פונט קרענבערריעס אויף 15 מינוטען אין אַ 
פּאַינט װאַסער, לעג צו אַ פּאַינט נראַנולירטען צוקער און לאָז דאָס 
קאָכען נאָך 10 מינוטען. לאָזט עס אַזױ אבקיהלען, ביז עס זעהט 
אויס וי פּרעלעס, אָדער פערקיהלטע פיש-יויך. דאַן לענט אויס אַן 
אונטערשטע פּאַיידעק. לעג אַרױף די קרענבערריעס און דעק זיי צו 
מיט שטרייפען פּאַייטײג. עס זאָל אויסזעהן וי סטעננעס, הין און הער. 

אַזױ װוי די קרענבערריעס זיינען שוין כמעט פאַרטיג אָבגעקאָכט 
פון פריהער, דערפּאַר איז דער פּאַי פאַרטיג אַזױ שנע? וי דאָס טייג 
איז דורכגעבאַקען. 


7. קאָסטאַרד פּאַי. 


לֶענ אַריין 8 אייער צו אַ קװאָרט מילך. די מילך זאָל זיין פער- 
זיסט און אָבגעבריהט, דאַן זאָל מען עס לאָזען זיך אבקיהלען איידער 
מען טהוט אַריין די אייער. לעג אַריין אַ זאַלץ-לעפעלע זאַלץ און 
אַביסעל נאָטמעג. זאָל די פּאַידדעק ווערען אַביסעל? פּערהאַרטעװועט 
דורך אַריינשטעלען עס פריהער אין אויווען אויף דריי מינוטען צום 
באַקען. דאַן פיל? עס אָן מיט קאָסטאַרד און שטע? עס באַקען. 

צו פּרובירען אַ קאָסטאַרד, זאָל מען דריקען לאננזאם ביי די 
זייטען. אויב דער קאָסטאַרד ווייזט נאָך מילך, איז ער ניט פאַרטיג. 
אויב ער איז ואַסערדיג, איז ער שוין פאַרטינ אָדער נאָךְ מעהר וי 
פאַרטיג. 


8. גוסבעררי פּאַי. 
די גוסבערריעס מוזען זיך פריהער קאָכען, נוט פערזיסען און דאַן 


ערשט נגעברויכען פאַר די נעפילעכץ אין פּאַי. מען באַקט אַזאַ פּאַי 
מיט צוויי דעקען. 
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9. לעמאָן פּאַי. 


לעז אויף דריי עס-לעפעל קאָרנסטאַרטש אין דריי עס-לעפעל 
קאַלטעס װואַסער, גיס אויף זיי אַרױף דריי פולע קאָפּעס קאָכעדינעס 
װאַסער, דערביי זאָל מען ניט פערגעסען צו דערהיטצען די קאָפּע איי- 
דער מען פיללט זי אָן מיט קאָרנסטאַרטש, זאָנסט װעט עס ניט גוט 
אויפקאַכען און דער סטאַרטש װועט ניט ווערען געדיכט. לעג צו צוויי 
פולע קאָפּעס גראַנולירטען צוקער, די צומאָלענע שאָלאַכץ און דעם 
זאַפּט פון צוויי לימענעס, און ווען דאָס אַלעס קיהלט זיך אֶב, אַרײינ- 
לענען צוויי נוט-צושלאַנענע אייער. 

אנשטאָט קאָרנסטאַרטש, קען מען אויך נגעברויכען דריי רויהע 
קאַרטאָפעל צוריבענע. 

צורייבענדיג די לימענעס אָדער אראנדזשען, זאָל מען אַכטוננ 
געבען, אַז מען זאָל אָנרייבען בלויז דעם געלבען טהיי? און קיינעס 
פון דעם ווייסען. 


0. פלייש-פאַי. 


פלייש-פּאַי קען געמאַכט ווערען מיט אָדער אֶהן פלייש, מיט 
אָדער אֶהן שאַרפע משקה. 

מען קען אין דעם אַריינלעגען אַלע בעקאַנטע פרוכטען, און מען 
קען אין דעם אַריינלעגען בלויז ראָזשינקעס, עפּעל אָדער ציטראָן. 

אויב מען װויל אין דעם אַריינלענען פלייש, דאַן מוז דאָס פלייש 
זיין זעהר פריש. יעדעס שטיקעל פעט און ביין זאָל זיין אַרױסגע- 
נומען, דאָס קאָכען ביז עס ווערט זעהר צאַרט און דאַן צוהאַקען. עס 
דאַרף ניט זיין צו דין צוהאַקט. דאָס זאָל אויסנעמישט ווערען מיט 
די פרוכטען און ברענדי, עס זאָל אַזױ שטעהן וועניגסטענס 80 שטונ- 
דען (די אַמעריקאַנער לאָזען עס ניט וועניגער וי אַ מאָנאַט), דאַן 
זאָל מען צוניסען נאָך אַביסעל ברענדי, איבערקנעטען, אָנפילען דעם 
פּאַי און שטעלען באַקען. 


41. נאָך אַ מין פלייש-פּאַי. 


צוויי פונט מאָגערעס רינד-פלייש, אבגעקאָכט נאנץ ווייך און 
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צוהאַקט, אַ האַלבעס פונט ברוסט-פעט, אָנדערטהאַלבען פונט ראָ- 
זשינקעס, איין פונט קאָררענטס, אַ האַלבעס פונט ציטראָן, אַ האַלבען 
זיסען עפּעל. אַלע מינים געווירץ, פעפער און זאַלץ אַזױ פיע? װי 
מען קען פערברויכען צום גענאַנטען פלייש, אַ האַלבען פּאַינט מאָ- 
לאָסעס און אַ האַלבעס פונט לייכט-ברוינעם צוקער, דריי פּאַינט 
סיידער און איין פּאַינט ברענדי. 

(נאָכבעמערקונג : -- עס זיינען דאָ נאָך עטליכע מינים פלייש- 
פּאַיעס מיט וועלכע די אַמעריקאַנער לאָבען זיך זעהר. אָבער מיר 
וועלען זיי דאָ ניט דערמאָהנען. אידען וועלען אין זיי געפינען וועניג 
װאָס געשמאַק. מיר וועלען אַלזאָ בעסער איבערגעהן ווייטער). 


2. מאַלאָנעס פּאַי 


דריי געלעכלעך פון אייער, איין טהעע-קאָפּע ברוינעם צוקער, 
אַ האַלבען נאָטמעג, צוויי עס-לעפעל פּוטער, צושלאָג גוט צוזאַמען, 
מיש אריין איין קאָפּע מאָלאסעס און דאַן לעג צו די ווייסלעך פון די 
אייער, באַק דאָס אויף פּעיסטרי-טייג. 

די זאַפט פון איין לימענע, װועט דאָס געבען א בעזונדערען טעם. 

אויב מען ויל, דאַן קען מען געברויכען סירופּ פאַר דיעזען 
פּאַי, װאָס איז נאָך בעסער פון מאָלאָסעס. עס איז אַ טהייערער מאכבל 
פאַר קינדער. 


83. פּאַמקין פּאַי. 


פּאָמקין (מזאעמזטע), קירבעס אָדער באָסטאַן, איז בעקאַנט אין 
דער גאַנצער וועלט. אָבער די אַמעריקאַנישע ווירטהין, פערשטעהט 
אֵם בעסטען װוי צו מאַכען דערפון געברויך אין איהר קיך. 

פאַר אַ פּאָמקין-פּאי בענעהטיגט מען, פאַר אַלעמען, אַ רייפען 
קירביס מיט אַ ריינער און גלאַטער שאָלאַכץ. צושנייד דאָס, נעהם 
אַרױס די קערענדלעך צוזאַמען מיט דעם אינוועניגסטען ווייכען טהייל, 
דאַן שייל אָב די שאַלאַכץ פון יעדען שטיקעל בעזונדער, צושנייד דאָס 
אין גאַנץ קליינע שטיקלעך. לעג דאָס אַריין אין זעהר וועניג װאַסער, 
אָדער גראַדע אין אַזױ פיעל אום דאָס זאָל ניט צוברענט ווערען. ווען 
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דאָס ווערט ווייך, זאָל עס צוריבען ווערען מיט אַ גרויסען לעפע? אָדער 
קאָלאַנדער (00128461). צו יעדער קאַװע-קאָפּע פּאָמקין לעג אַריין פיער 
אייער, איין פּאַינט מילך, דריי-פערטע? עס-לעפעל דזשינדזשער, צוויי 
עס-לעפעל מעהל, איין גיל? מאָלאָסעס און אַ פערטעל-פונט ברוינעם 
צוקער. ווען מען וויל, קען מען אַריינלענען איננבער אנשטאָט דזשינ- 
דזשער, דאַן איז גוט אַריינצוניסען אַ ניל? ברענדי. 

פאַר פּאָמקין פּאַיס זאָל מען, מיט דריי מינוטען פריהער, אב- 
באַקען די דעקען און וועהרענד דעם באַקען צושטעכען, כדי זיי זאָלען 
זיך ניט אויפבלאָזען. 

מאַלאָסעס ווערען, מייסטענטהיילס געברויכט, אי אנשטאָט צו- 
קער, אי צו מאַכען טונקעל דעם פּאַי. 


4. רהובאַרב פּאַי. 


אויב דער רהובאַרב איז יונג און ווייך, דאַן דאַרף מען איהם ניט 
קאָכען איידער מען לענט איהם אַרײן אין פּאַי. 

די דעקען זאָלען אָבגעשמירט ווערען מיט'ן ווייסע? פון אַן איי 
און אַריינגעזעצט אין אויווען אויף צוויי אָדער דריי מינוטען צו ווערען 
האַרט איידער דער רהובאַרב ווערט אַריינגעלעגט. 

ניט פערגעסען צו געברויכען אַ סך צוקער מיט'ן רהובאַרב- 

ווען די שטעקעלעך, אָדער מיטעלע טהיילען זיינען גרויס, דאַן 
זאָל מען פריהער דעמפּפען דעם רהובאַרב. 


5. מאָרטס. 


דער נאָמען טאָרט בעדייטעט אָפען, אָדער, בעסער נעזאָגט, צו 
יעדען פּאַי אָדער נגעבעקס, װאָס ווערט געבאַקען אָפען, דאָס הייסט, 
בלויז מיט אַן אונטערשטע דעק. 

דאַן זאָל הייסען טאָרט, אַ קליינער פּאַי. 

צו דיעזען צוועק זאָל מען אויסקאַטשלען דאָס טייג זעהר דין און 
אַריינלעגען דריי רונדען אין דער פאַן. מען זאָל זיי לייכט צוזאמענ- 
דריקען, איבערהויפּט ביי די זייטען. דאַן זאָל מען דיעזע דעק צושטע- 
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כען אין מיטען מיט אַ נגאָפּעל. פילל עס אָן מיט װאָס דו װוילסט און 
באַק אין א הייסען אָדער שנעלען אויווען. 

ווען סטראָבערריעס, הייקעלבערריעס אָדער ראַסבערריעס זיינען 
דאָ, זאָל מען זיי פריהער אַרײינלענען אין אַ כלי, גוט בעשפּרינקלען מיט 
צוקער, אַריינשטעלען אין אויווען אויף אַ וויילע ביז דער צוקער איז 
צוגאַנגען, דאַן ערשט זאָל מען דערמיט אָנפיללען די פאַן מיט דער 
טייג-דעק און באַקען. 

ווען מען בעדיענט זיך אָבער מיט פּרעזערווירטע פרוכטען, דאַן 
דאַרף מען דאָס ניט טהאָן. 


6. טשיז קייק. 


טשיז-קייק אָדער קעז-פּאַי זאָל מען אַזױ פֿאָרבערייטען : 

צושלאָג אַ פונט פּוטער מיט אַ האַלבעס פונט צוקער, אַריינלעגען 
די גוט-צושלאָגענע געלעכלעך פון פיער אייער און איין עס-לעפעל 
מעהל, װאָס מען האָט נוט אויסגעמישט פון פריהער מיט אַביסעל מילך 
אָדער װאַסער 

אין דיעזער פערמישוננ זאָל מען אַריינלענען דעם זאַפט און די 
אָנגעריבענע שאָלאַכץ פון אַ לימענע און ווען דאָס אַלעס איז גוט 
אויכגעמישט, זאָל מען אַריינפיהרען אַ האַלבען פּאַינט מילך װאָס מען 
האָט דערהיטצט אין אַ דאָבעל-באַילער אָדער אַ כלי װאָס איז גע- 
שטאַנען אין אַ פאַן הייסעס וואַסער. דאַן זאָל מען עס מישען ביז עס 
ווערט געדיכט. די פערמישוננ זאָל מען פריהער אָבקיהלען איידער מען 
פיללט דערמיט אָן די פאַן. 


1. לעמאַן טשיז-קייק. 


צושלאָג אַ פערטעל פּוטער מיט אַ פונט צוקער, לעג צו די זאַפט 
פון צוויי לימענעס און די צוריבענע שאָלאַכץ פון איין לימענע און 
אָנדערטהאַלבען עס-לעפעל קאַלטעס װאַסער, 

לעג דאָס אַלעס אַריין אין אַ דאָכעל-באָילער און שטעל עס אַרױיף 
אויפ'ן פייער. ווען דער צוקער האָט זיך צושמאָלצען, לעג צו צוויי 
גוט-צושלאָגענע אייער און מיש ביז אַלֶעס ווערט געדיכט. 
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דערמיט קען מען מאַכען קליינע פּאַיעס און מען זאָל דאָס עסען 
קאַלט. אויב עס איז גוט צוגעדעקט און מען האַלט עס אין דער קיהפ, 
קען עס שטעהן אַ מאָנאַט. 


8. פּודינג. 


פּורינג, ווען ריכטיג נעמאַכט, און צו דער צייט, איז אַן אויס- 
געצייכענטע שפּייז, און אויך אַ נאַהרהאַפטע שפּייז. 

די נוטע הויז-ווירטהין בעגרייפט, אַז קיין ברויט אָדער ברויט- 
ברעקלעך זאָלען אַרױסגעװאָרפען ווערען, ווייל דיעזעס קען לייכט פער- 
ווענדעט ווערען אין אַ נוטען פּורינג. 

פּורינג פערלאַנגט אויך געוויסע סאָפען אום צו נעבען דעם פּו- 
דינג דעם ריכטיגען און פּאַסענדען טעם. 

מיר וועלען אַלזאָ אָנפאַנגען מיט די סאָסען. 


9. געוועהנליכע ברענדי אָדער וויין סאָס. 


מיש אויס אַ שטיקעל פּוטער, אַזױ גרויס וי א נוס, מיט אַ קליי- 
נע קאָפּע צוקער (ברוינער איז דער בעסטער). מיש אַריין אין דעם אַן 
עס-לעפעל מעהל מיט צוויי עס-לעפעל ואַסער און אַרבייט דערפון 
אויס אַ נוטע אויסמישונג. דאַן לעג אין דעם אַריין די פּוטער מיט'ן 
צוקער, און, בשעת מעשה, גיס אַרין אַ האַלבען פּאַינט קאָכעדיגעס 
װאָסער. קאָך, בעשטענדיג מישענדינ ביז דער פאָס ווערט אַזױ נע- 
דיכט וי מאָלאָסעס. גיס אַריין וויין, ברענדי, אָדער לימענע, װאָס 
דיר געפעלט אֵם בעסטען. צו דעם איז אויך גוט אַביסע?ל סירופּ פון 
פּרעזערווירטע פרובטען. 


0. קריעם סאָס. 


צושלאָג אַ האַלבע קאָפּע פרישע פּוטער ביז עס ווערט וי אַ גוטע 
סמעטענע. מיש אַרין לאַננזאַם אַ פולע קאָפּע מעהל-צוקער, האַלט עס 
אין שלאָנען די נאַנצע צייט. ווען דאָס איז שוין וי א פאָלשטענדיגע 
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סמעטענע, לעג אַריין פיער עס-לעפעל גוטען קריעם און אַ טהעע-לע 
פעלע װאַנילא-עקסטראַקט. 

אַלעס הענגט אָב פון דער סאָס, װאָס זאָל זיין ריכטיג צוקלאַפּט, 
דאַן איז עס פאַרטיג צום געברויכען. 


1 שים-סאָס. 


שוים סאָס אָדֹער 82066 2904006 ווערט אַזױ געמאַכט ; 

לעג אַריין די געלעכלעך פון צוויי אייער אין אַ שיסעל מיט 
צוויי קליינע לעפעלעך צוקער, די אָנגעריבענע שאָלאַכץ פון אַ לימענע, 
אַ וויינגלאָז מיט ווייסען וויין און איינינע טראָפּען װאַנילאדעקסטראַקט. 
לעג אַלעס אַריין אין אַ דאָבעל-באַילער און וועהרענד דאָס שטעהט 
איבער'ן פייער, זאָל מען דאָס האַלטען אין קלאַפּען בין עס ווערט 
א גרויסער שוים. 

די הויז-ווירטהין זאָל אוױיפפּאַסען צו מאַכען דיעזען סאָס ווען 
דער פּודינג איז פאָלשטענדיג פאַרטיג און באַלד סערווירען, זאָנסט 
צושמעלצט זיך דער שוים, 


2. מאָלאָסעס סאָס. 


איין קאָפּע מאָלאָסעס, אַ האַלבע קאָפּע װאַסער, איין עס-לעפעל 
פּוטער, קאָך צוזאַמען און גיס אַרין אַביסעל ואַנילא עקסטראַקט. 
מען זאָל דאָס סערווירען הייסערהייט מיט דזשינדזשער קייק אָדער 
אַ טונקלען פּודינג. 


3. מלאכים פּודינג. 


דער מלאכים פּודינג אָדער שת/60סק 01שמ4 ווערט אַזױי צו- 
בערייטעט ; 

צוויי אונצעס צוקלאַפּטען צוקער, צוויי אונצעס פּוטער, צוויי אונ- 
צעס גוט אויסגעטריקענטעס מעהל, די צוריבענע שאָלאַכץ פון אַ לי- 
מענע, די געלעכלעך פון צוויי אייער און דאָס ווייסעל פון איין איי 
און אַ האַלבען פּאַינט קריעם. צושמעלץ די פּוטער און דעם צוקער 
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לאַנגזאַם איבער'ן פייער. נעהם עס אַװעק פון פייער, און ווען דאָס 
איז שוין באַלד קאַלט, ניס עס אַרױף לאַננזאַם איבער'ן מעהל מי- 
שענדיג, כדי עס זאָל ניט ווערען קיין פּערהאַרטעװעטע טהיילען. 
ווען דאָס איז שוין נוט אויסגעמישט, לעג אַרײן די לימענע- 
שאָלאַכץ, די צושלאָגענע געלעכלעך פון די אייער, און צולעצט, פאַר'ן 
באַקען, דאָס ווייסעל, װאָס זאָל צושלאָנען ווערען אין אַ שוים. גיס 
דאָס אַריין אין 12 קליינע קאָפּעס, זיי אָנפילענדינ בלויז אויף דער 
העלפט, באַק אין אַ שנעלען אויווען 20 מינוטען, אָדרער ביז דער מפַּו- 
דינג קריעגט אַ ברוינעם קאָלִיר. זיי מוזען סערווירט ווערען אויף 
סאָס און ניט שטעהן פיעל, זאָנסט פערליערען זיי זייער לייכטקייט. 


4. עפּעל שאַרלאָט. 


נעהם אַן אַלטע באַק-פאַן, וויי? דיעזער פּודיננ מאַכט אַלעס 
שװארץ. דאַן שייל אב און צושנייד אין פערטלען נוטע זאַפטינע 
עפּעל. לעג אַריין אַ רייהע פון זיי אין אַ כלי, בעשפּרענקעל מיט אַביסעל 
צוקער, װאַרף אַרױף עטליכע שטיקלעך פּוטער, און אַביסעל נאָטמענ, 
צושנייד זעהר דין עטליכע שטיקלעך ברויט און שמיר זיי אֶן מיט 
פּוטער, דאַן דעק דערמיט צו די עפּעל. אַזױ לעג רייהע נאָך רייהע, 
עפּעל און ברויט, די אויבערשטע רייהע זאָל זיין עפּעל, דעק צו גוט 
מיט אַן אַנדער כלי אָדער פאַן און באַק דריי שטונדען אין אַ מיטעל- 
מעסיג הייסען אויווען. סערוויר עס מיט סאָס. 


95. אַלמטער בחור פּודינג. 


אַלטער-בחור פּודינג, אָדער שמ/04מץ 84616101'8, ווערט געמאַכט 
פון פיער אונצעס ברויט-ברעקלעך, פיער אונצעס קאָררענטס, פיער 
אונצעס עפּעל, אַלעס צוזאַמען גוט צוהאַקט, און אויסגעמישט מיט 
צוויי אונצעס צוקער, דריי גוט-צושלאָגענע אייער און איינינע טראַ- 
פּען לעמאָןךעקסטראַקט. 

דאָס זאָל מען נוט אויסמישען און אַריינלענען אין אַ פורעם נוט 
אויסגעשמירט מיט פּוטער, גוט צובינדען און לאָזען דאָס זאָל זיך 
קאָכען דריי שטונדען. 
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6. ברויט פודינג. 


ברויט-פּודינג מוז אַרוסקומען נוט און דעליקאַט. דאָס אַלעס נע- 
שעהט ווען מען איז פאָרזיכטיג ביי דער צובערייטונג. ווען ניט, קומט 
אַלעס אַרױס , מיט דער פּוטער אַרונטער", אָדער, בעסער געזאָגט, 
אָהן טעם און אבשייליך. 


פאַר אַלֶעמען זאָל דאָס אַלט-געבאַקענע ברויט זיין ריין. מען זאָל 
דאָס שניידען פון אַ גאַנצען לאַבען, אָדער, ווען דאָס איז שוין צו- 
שניטען, זאָל עס זיין פריי פון ברעקלעך ואָס האָבען זיך אָן דעם 
אָנגעקלעפּט. איין שטיקעלע פערשימעלטעס ברויט װעט קאַליע מאַכען 
אַ גאַנצען פּודינג. 


אויב דאָס ברויט איז אין טרוקענע פּענעצער, זאָל מען אָבשניידען 
דערפון די קאָרעס, אָדער דיקען, און דאָס איבעריגע זאָל מען אַיינ- 
ווייקען אין װאַרעמעס ואַסער, עס אַזױ אויסדריקען, אַז דערפון זאָל 
אַרױס יעדע פייכטקייט, און דאַן דאָס אויסמישען מיט טרוקענע ברעק- 
לעך אָדער קרעקער-דאָסט. 


אייער, און צוקער פּראָפּאָרציאָנע? : דאָס הייסט, צו פיער 
אייער איין קװאָרט מילך מיט וועלכע מען זאָל פערברויכען פיער 
אונצעס ברויט ווען עס איז טרוקען. מען זאָל עס אבצוקערן, צים 
טעם, געדענקענדינ, אַז פּודינג איז זיסער איידער ער ווערט געבאַקען 
וי נאָכדעם. 


עס ווערט בעהויפּטעט, אַז ניט מעהר וי אַביסעל נאָטמעג זאָל 
מען ניט אַריינלענען אַלְס פלייװאָר. פון דעסטװענען שאַדעט ניט 
אַביסעל איננבער, אָנגעריבענע לימענע-שאָלאַכץ אָדער אַביסע? ואַ- 
נילא. עטליכע ראָזשינקעס, מענ מען אויך אַריינלעגען. אָבער קיין 
פרוכט, וויי? דאָס איז ניט נוט. 

מען דאַרף בעמערקען, אַז מען נעברויכט ניט קיין פּוטער, אָבער 
די פאַן, וואוהין מען דאַרף אַריינלעגען דעם פּודינג, זאָל זיין גוט 
אויסגעשמירט מיט פּוטער. 

אויב דיעזער פּודינג איז פאָרזיכטינ נעבאַקען, איז ער איינע 
פון די פיינסטע דעליקאַטעסען. 
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7. ברויט און פּוטער פּודינג. 


צושנייר שטיקער אַלטעס ברויט, אוננעפעהר אַ האַלבען אינטש 
דיק, בעשמיר זיי מיט פּוטער, אָבער ניט צופיעל. די פּוטער זאָל זַיין 
ווייך גענוג, אַז זיי זאלען קענען גוט צושמירט ווערען. לעג אויט דרי 
שטיקלעך ברויט אין אַ כלי, װוי פאַר ברויט-פּודינג, זאָלען זיי ניט 
ליענען איינס איבער אַנאַנדער, זאָנדערן איינס נעבען אַנאַנדער. גיס 
אַרױף קאָסטאַרד געמאַכט פון פיער אייער (גוט צושלאָנען, זאַלץ, 
פיער עס-לעפעל לייכטען ברוינעם צוקער און אַ קװאָרט מילך). באַק אין 
אַ מיטעלמעסינען אויווען אַ שטונדע. מען דאַרף פון דעם ברויט ניט 
אָבשניידען די קאָרעס וי ביי דעם פריהערדיגען פּודינג. 


8. קאַבינעט פּודינג. 


דאָס איז אַ נוטער פּלאַן וואו אַהין צו טהאָן אַלטיגעבאַקענעם 
קייק. 

לעג אויס רייהען ספּאָנדזש-קייק אין אַ מיט-פּוטער-אויסנע- 
שמירטע פאַן אָדער פורעם.די שטיקלעך קייק דאַרפען זיין עפּעס ווע- 
ניגער װוי אַן אינטש דיק. דער קייק זאָל זיין אויפ'ן נאַנצען דנאָ און 
אַרום די זייטען. אויב זיי ווילען זיך ניט צוקלעפּען, נגעברויך אַביסעל 
איי-ווייסעל ביי די עקען און דאָס װועט זיי צוזאַמענהאַלטען. 

שנייד אָן נאָך אַביסעל קייק, זעקס אָדער אכט קאָקאָ-נוס מאַ- 
קאַרונס, אַביסעל ראָזשינקעס, אַ זשמעניע מיט קוררענטס און אַביסעל 
צוריבענע ציטראָן און לעג דאָס אַריין אין דער פאַן. מאַך אַ קאָס- 
טארד װווי אָנגעצייגט אין נומער 484, גיס עס אַרױף אויפ'ן פּודינג, 
דעק עס גוט צו, שטעל עס אַריין אין אַ פאַן װאַסער און לאָז עס באַקען 
אויפ'ן אויווען אָדער אין אויווען. אָנדערטהאַלבכען שטונדען איז גע- 
נוג. עס זאָל סערווירט ווערען מיט וויין-סאָס, 


9. משאָקאָלאַט און פּיעטש פּודינג. 


קאָךְ אָב אָדער דעמפּף אַ קאַן פיטשעס ביז זיי זיינען גענוג ווייך 
זֵיי גוט צו צושלאָגען. אוב זיי זיינען ניט זיס גענוג, זאָל מען צן- 
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שיטען צוקער. עס זאָל נוט צוקאָכט ווערען, צומישענדיג אַן אונץ 
פּוטער. צומאָה? 4 אונצעס טשאָקאָלאַד זיסען אין אַ פּאַינט מילך 
און דאַן קאָך עס, מישענדיג ביז עס ווערט זעהר גלאַט. אין דעם 
זאָל מען אַרײינלעגען פיער גוט-צושלאַנענע אייער. ניס אַרױף דיעזע 
פערמישונג אויף די פּיעטשעס, וועלכע זאָלען זיין אין אָרט, גוט אונ- 
טערגעשמירט מיט פּוטער. דאַן באַק אין אַ מיטעלמעסיגען אויווען, 
לאַנגזאַם, אוננגעפעהר אַ פערטעל שטונדע. 


0. קאָקאַדנום פּודינג. 


צומיש אַ פערטע? פונט צומאָלענע קאָקאָדנוס מיט דריי עם- 
לעפעל ברויט-ברעקלעך, נוט צומאָהלען, און די זעלבע מאָס פול- 
וועריזירטען נגראַנולירטען צוקער. לעג אַריין אַ ‏ טהעע-לעפעל פּוטער, 
עס זאָל זיין גענוג ווייך אז מען זאָל עס קענען גוט דורבמישען מיט 
דעם איברינען. 

לעג אַריין אַ זשמעניע ראָזשינקעס, איבערגעשניטען אין צווייען, 
און די אָנגעריבענע שאָלאַכץ פון אַ לימענע. דערהיטץ אַ קאָפּע מילך 
ביז צום קאָך-פּונקט און ניס דאָס אַרױף אויפ'ן פּודינג. פריהער זאָל 
מען עס דורכזייען צוזאַמען מיט צוויי גוט-צושלאָגענע אייער. דאָס 
אַלֶעס זאָל אַריין אין דער פערמישונג. בעשפּרינקע?ל מיט אַביסעל 
נאָטמעג פון אויבען און באַק אין פאַן אונטערנעשמירט מיט פּוטער, 
צװאַנציג מינוטען. 


1. קאַללעדזש פּודינג. 


צוויי פולע קאָפּעס איבערנגעזיפּטעס מעהל, צוויי פולע טהעע- 
לעפעל? בייקינג-פּאַודער, איין טהעע-לעפע? זאַלץ, דריי טהעע-לעפעל 
פּוטער, איין קאָפּע צוקער, צוויי אייער, איין קאָפּע זיסע מילך, זיפּ 
צוזאַמען דאָס מעהל מיט דעם בייקינג-פּאודער און זאַלץ ; צושלאָנ 
די פּוטער און צוקער אין אַ ‏ סמעטענע, דאַן ניס אַריין די מילך, מיש 
אַריין דאָס מעהל?, און ענדליך די ווייסלעך פון די אייער וועלכע זיינען 
גאַנץ שטייף צושלאָנען געװאָרען. באַק אין אַ ניט-טיעפע פאַן. דאָס 
זאָל מען עסען הייסערהייט, מיט לעמאָן אָדער וויין סאָס, 
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אין אויסזעהן און געשמאַק איז קאַללעדזש פּודינג װוי געוועהנ- 
ליכער קייק. מען דאַרף איהם דערפאַר אָבפּרובירען מיט א שטרוי. 


2. באַרג-טהוי פּודינג. 


איין פּאַינט מילך, געלעכלעך פון צוויי אייער, צוויי עס-לעפעל 
קאָקאָדנוס, אַ האַלבע קאָפּע ראָלְלד קרעקער, אַ טהעע-לעפעלע לימענע 
זאַפט. מיש אַלֶעס אויס צוזאַמען. באַק אַ האַלבע שטונדע. ווען עס 
ווערט פאַרטיג, בעדעק מיט אַ פּראָסטינג פון די ווייסלעך פון ביידע 
אייער און אַ קאָפּע צוקער. 


58. דאמפּלינגם. 


ווען מען װויל קאָכען| דאמפּלינגס (פֿפמו1ץמזט4) זאָל מען זיי מאַ- 
כען פון ביסקיט מעהל. 

קאַטשעל זיי אויס אַ האַלבען אינטש דיק, צושנייד אין פיער- 
עקינע שטיקלעך, לעג אַריין די פרוכט אין מיטען, ויקע? אַדיבער 
דאָס טייג און וויעקעל אַיין דעם דאָמפּלינג אין אַ טיכעל (61014), ניט 
צו פעסט, ווייל מען מוז לאָזען פּלאַטץ דער דאַמפּלינג זאָל אויפג ג,זן. 

אַזעלכע דאָמפּליננגס דאַרפען קאָכען דריי-פערטעל שטונדע. מען 
זאָל זיי סערווירען אַזױ שנעל װוי זיי זיינען פאַרטיג, זאָנסט ווערען 
זיי צו שווער. 

פאַר געבאַקענע דאָמפּלינגס דאַרף מען מאַכען אַ גוטען פּאַיידעק. 


4. עפּעל דאָמפּלינגס. 


די הױיפּטזאַך איז, אַז די עפּעל זאָלען זיין נוט. דאַן זאָלען זיי 
ווערען אויסנגעהוילט, אָבגעשיילט און אָנגעפילט מיט צוקער, אינגבער 
אָדער לעמאָן-פלייװאָר, אַ קליין שטיקעל פּוטער, 

עפּעל דאָמפּלינגס זיינען אם בעסטען ווען מען דעמפּפט זיי, 
אָבער, אין אַזא פאַל, װעט מען זיי פריהער דאַרפען קאָכען אַ גאַנצע 
שטונדע איידער מען דעמפּפט זיי. 
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5. דזשינדזשער ברויט פּודינג. 


צוויי קאָפּעס ברויט ברעקלעך, איין קאָפּע מעה?, איין קאָפּע 
גאָלדענער סירופּ אָנגעוואַרעמט, איין האַלבע קאָפּע דינער צוקער, אַ 
האַלבע קאָפּע קריסקאָ, אָדער דריי-פערטעל? קאָפּע פּוטער, אַביסעל 
זאַלץ, אַ טהעע-לעפעלע דזשינדזשער, מיש גוט אויס מיט אַ גוט- 
צושלאָגענעס איי, קאָךְ אין אַ פּוטער-פורעם דריי שטונדען און סער- 
וויר מיט הייסען סאָס. 


6 א שנעלער פודינג. 


דאָס מאַכט מען ענטוועדער פון ראַי (קאָרן) מעהל, אָדער נאָר פון 
אינדיען פּלאַוער (געלע מעה?). ווען דאָס ווערט געמאַכט פון ראַי- 
מעהל, אייער און מילך, הייסט עס אַ , מינוטען-פּורינג". 

פאַר אַלעמען דאַרף מען האָבען פאַרטיג ואַסער, װאָס האַלט 
נוט אין קאָכען. מיש אויס פינף אָדער זעקס עס-לעפעל נעלעס מעהל 
מיט קאַלטעס ואַסער און מאַך פריהער אַ ווייכען פּאַפּ. דאַן ניס צו 
לאַננזאַם פון דעם הייסען ואַסער ביז אַלעס זעהט אויס וי איין 
פליסינקייט. דאַן שיט אַריין דאָס מעה? אין קאָכעדינען אַסער און 
מיש אַזױ לאַנג ביז עס ווערט געדיכט. דאַן נעהם אַביסע?ל טרוקענעס 
מעה? און שיט אַריין, דורך די פיננער, לאַננזאַם. מען דאַרף דאָס 
קאָכען אונגעפעהר צעהן מינוטען און עס דאַרף ווערען אַזױ האַרט, 
אַז מען זאָל עס קוים קענען מישען. 

דאָס קען מען עסען מיט מאָלאָסעס אָדער מייפּע? סירופּ. 


(נאַכבעמערונג : מיר גיבען דאָ די פאָלשטענדינע פאָרשריפט 
לויט די אַמעריקאַנישע קאָך-ביכער. אין דער ווירקליכקייט אָבער, זיי- 
נען מאַנכע אידישע פרויען בעסער בעקאַנט מיט דיעזער אַרט קאָכען. 

די אַמעריקאַנישע רופען עס פּודינג, און אויף אידיש הייסט עס 
מאַמאָלינע, ווען עס איז געמאַכט פון געלע מעהל, און לעמעשקע, ווען 
עס איז נעמאַכט פון רעטשענע מעהל. און אַזױ וי אי א מאַמאָליגע, 
אי אַ לעמעשקע, מוזען געקאָכט ווערען מעהר וי צעהן מינוטען, דער- 
פאַר דענקען מיר, אַז די אידישע פרוי קאָכט עס בעסער לויט איהר 
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אייגענע מעטהאָדע, אָדער לויט דער מעטהאָדע װאָס מיר האָבען שוין 
פריהער אָנגעוויזען). 


7. געבאַקענער אינדיאַנישער פּודינג. 


בריה אב אַ האַלבע קװאָרט מילך, און ניס דאָס אַרױף אויף 
פיער עס-לעפעל קאָרן-מיעל (געלע מעהל), לעג צו אַ טהעע-לעפעלע 
זאַלץ און אַ קליינע קאָפּע מאָלאסעס, אַ טהעע-לעפעלע פּוטער און 
אַ פולע טהעע-לעפעלע פּולוועריזירטען איננבער אָדער א האַלבעס 
טהעע-לעפעלע דזשינדזשער. 

עס איז גוט איבערצולאָזען אַ קאָפּע מילך פון אָנפאַנג אָן און 
אָבגעקיהלטערהייד עס אַרויפגיסען אויפ'ן פּודרינג איידרער מען שטעלט 
איהם אַריין אין אויווען. 

מען מעג אַריינלענען ראָזשינקעס אין דיעזען פּודיננ. באַק אַ 
פאָלשטענדיגע שטונדע, און אויב דער אויווען איז ניט הייס געננוג, 
זאָל עס באַקען אַ שטונדע און אַ האַלב. די פּודינג ווערט ניט קאליע 
פון צופיע? באַקען, סיידען ער איז פערברענט. 


8. איטאַליענישער פּודינג. 


לעג אַריין צוויי אונצעס צוקער און פיער עסילעפעל װאַסער 
אין אַ געגלעזטער סאָס-פאַן. 

ווען דאָס האָט אויפגעקאָכט, װאַרף אַריין אַ קװאָרט עפּעל, װאָס 
איז פריהער אויסגעהוילט און אָבגעשיילְט געווירען, אָבער ניט צו- 
שניטען. קאָךְ ביז עס ווערט ווייד. לעג אַריין פיער עס-לעפעל קרעקער- 
דאָסט אָדער ברויט-ברעקלעך אין פיער עס-לעפעל מילך און לעג צו 
די נוט-צושלאָגענע געלעכלעך פון צוויי אייער. מיש גוט אויס. 

לעג אַריין די עפּעל אין דער באַקיפאַן און איבער דעם דעם 
קרעקער-דאָסט מיט די אייער, מיש אויס ביז עס ווערט גוט טרוקען, 
זעטץ אַרײן די פאַן אין אויווען אויף צוויי מינוטען. צושלאָג די ווייס- 
לעך פון די אייער ביז זיי ווערען אַ דינער שוים, דאַן בעשפּרענקעל 
זיי מיט איין אונץ מעה? צוקער, אָבער צושלאָג זיי ניט מעהר. 
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לעג אַריין די פאַן צוריק אין אויווען אויף איין מינוט אום די 
ווייסלעך זאָלען זיך זעטצען. מען קען דאָס עסען הייס אָדער קאַלט, 


9. לעמאָן פּודינג. 


אַ פערטע? פונט קריסקאָ, אָדער עטװאָס מעהר פּוטער, אַ האַל- 
בעס פונט ברויט-ברעקלעך, פיער אונצעס צוקער, די זאַפט פון צוויי 
לימענעס אָדער איינע אַ נרויסע, אַ צוריבענע שאָלאַכץ, און צוייי 
אייער. מען דאַרף דאָס גוט קאָכען און סערווירען מיט פּודינגיסאָס. 
מען קען עס אויך באַקען און אַריינמישען קאָררענטס. 


0. מאַקאַראַני פּודינג. 


קאָך אָב פיער אונצעס מאַקאַראָניס און צוויי קאָפּעס מילך. 
מאַך אַ קאָסטאַרד מיט דריי אייער, נוט צושלאָנען, אַ קאָפּע מילך 
און צוקער צום טעם. שמיר גוט אויס די פאַן מיט פּוטער, לעג אַרײן 
די מאַקאראָנעס און גיס אַרױף דעם קאָסטאַרד. זאָל עס באַקען א 
האַלבע שטונדע. 

ווען מען װויל, קען מען קאָכען די מאַקאַראָנעס אין שעררי-וויין, 
אנשטאָט אין מילך, און מען קען אויך אַריינלענען אַביסע? דאָזשינ- 
קעס פאַר'ן באַקען. 

אויב מען װי? האָבען ז!הר אַ רייכען פּורינג, קען מען דאַן 
צודעקען מיט איין דעק פּאָף-פּעיסט. אין דיעזען פאַל זאָל דער קאָס- 
טאַרד זיין רייכער, דאָס הייסט, מען זאָל געברויכען זעקס אייער אנ- 
שטאָט דריי. 


1. מאַרלבאָראָ פּודינג. 


רייב אָן זעקס זויערע עפּעל, נאַטירליך נאָכדעם וי זיי זיינען 
אָבגעשיילט און אויסגעהוילט געװאָרען. מיש אין זיי אַרײן די אִ:;- 
געריבענע שאָלאַכיץ פון אַ האַלבע לימענע און דעם גאַנצען זאַפּט, זעקס 
אונצעס פּוטער און די זעלבע קװאַנטיטעט פּולועריזירטער צוקער און 
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זעקס גוט-צושלאָגענע אייער. דעק צו מיט אַ פּאָה-פּעיסט דעק און באַק 
ביז די דעק איז פאַרטיג. 

אַנשטאָט עפּעל קען מען אויך נעהמען אירגענד אַ גוטען אַיינ- 
געמאַכטץ, אָדער גאָר קעננר-פּיעטשעס. 


2. מאַרמאָלאַד פּודינג. 


מאַך אַ נוטען ביסקיט-טייג און צושנייד עס אין רונדע שטיהקל?עך, 
אַ האַלבען אינטש דיק, װאָס זאָל אַרײנפּאַסען אין א גוט מיט פּוטער 
אויסגעשמירטען פורעם. עס זאָל געלעגט וערען איין רייהע טייג, 
דאַרױף זאָל מען אױיסשפּרײיטען מאַרמאָלאַד, דאַן װויעדער טיינ, ביז 
די פאַן ווערט פול. דאָס מוז מען גוט צודעקען עס זאָל זיך דעמפּפען. 

אנשטאָט מאַרמאָלאַד איז נוט אירגענד אַן איינגעמאַכטץ, פּיעטש- 
מאַרמאָלאד איז דאָס בעסטע. 


83. מינוטען פּודינג. 


גיס אַריין אָנדערטהאַלבען פּאַינט מילך אין אַ דאָבע? באילער. 
מיש אויס פינף גרויסע עס-לעפעל וייצען-מעהל מיט אַ הא;בען 
פּאַינט מילך, אַ טהעע-לעפעלע זאַלץ און אַ האַלב אָנגעריבענע נאָטמעג. 
ווען די מילך האָט אױפנעקאָכט, מיש אַריין דאָס מעהל?ל מיט דער 
מילך. זאָל דאָס אַלעס אויפקאָכען איין מינוט. האַלט אין איין מישען. 
נעהם עס אַדונטער פון דעם פייער און לאָז עס ווערען לאַו-יואַועם. 
דאַן לעג צו דריי גוט-צושלאָגענע אייער, שטעל עס אַװעק איבער דעם 
פייער און מיש אַזױ לאַנג ביז עס ווערט געדיכט. 

מען זאָל עס ניט לאָזען קאָכען נאָכדעם וי די אייער זיינען צַריינ- 
געמישט געװאָרען. סערוויר מיט סאָס אָדער מיט מעהל-צוקער. 


4 מאָלאסעס פּודינג. 
מאַך אַ דעק וי פאַר לעמאָן-פּודינג. קאַטשעל? עס אויס א האַפֿ- 


בען אינטש דיק. שפּרייט אויס דאַרױף ניו אָרלינס מאָלאסעס, מייפּעפ 
אָדער אַנדערן סירופּ און לאָז איבער ביי די עקען אַביסע? פּלאַטץ. 
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דאַן ראָל? עס צוזאַמען װי א ביינעלע. מאַך צו אָדער קלעפּ צו גוט 
די עקען. בינד אַיין דעם פּודינג אין אַ טוך און לאָז עס אַרײין אין 
קאָכעדיגעס ואַסער. 

דאָס דאַרף קאָכען צוויי שטונדען. סירופּ איז בעסער וי מאָ- 
לאָסעס פאַר אַזאַ פּודינג. דער סירופּ זאָל גאַנץ דין אױסנגעשפּרײט 
ווערען. 


5. קענימין פּודינג. 


קאַטשעל אויס זעקס סאָדא אָדער מילך קרעקערס זעהר דין 
לעג צו די נעלעכלעך פון דריי אייער גוט צושלאָנען, צוקער צום טעם 
און אַ קװאָרט מילך. לעג צו די צוריבענע שאָלאַכץ פון א לעמאָן. 
נעברויך דאַן די ווייסלעך פון די אייער אַלס אַ פּורינג. 


6 ריז פּודינג נומ. 1. 


װאַש איבער אַ קליינע קאָפּע רייז. די ואַסערן זיינען פּאָזיטיון 
נויטהינ. דאַן שטעל זיי קאָכען אין אַ קװואָרט װאַסער. ווען זיי זיינען 
שוין באַלד פאַרטיג, נעהם זיי אַװעק פון פייער און זייע זיי גוט אֶב. 
לעג אַריין די נעקאָכטע רייז אין אַ באַק-פאַן נוט אויסגעשמירט מיט 
פּוטער און מיש אויך אַריין אַ שטיקע? פּוטער אין דער רייז. 

ניס אַרױף אַ קאָסטאַרד נעמאַכט פון פיער אייער, אַ פּאַינט 
מילך, צוקער צום טעם און אַביסע? צומאָלענעם נאָטמענ, אַ האלבע 
קאָפּע ראָזשינקעס, צושניטען אויף העלפט, זאָל אַריינגעלעגט ווערען. 

באַק די פּודינג אונגעפעהר דריי-פערטע?ל שטונדע, 


1 רייז פּודינג נום. 2. 


װאַש די רייז װי פריהער און לעג זיי אַריין, ניט געקאָכט, אין 
אַ באַק-פאַן אויסגעשמירט מיט פּוטער, לעג צו אַ האַלבען אונץ פּוטער, 
צוויי עס-לעפעל לייכט-ברוינעם צוקער, אַביסעל צוריבענעם נאָטמעג 
און אַ קװאָרט מילך. באַק אין אַ לאַנגזאַמען אויווען ביינאַהע צוויי 
שטונדען. 
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יי" ער יי אי 
פיעלע האָבען ליעבער דיעזען פּודינג װוי יענעם װאָס האָט אייעה 

און פרוכט. עס איז אַ גנוטער און נעזונטער פּודינג און די רייז, אַזױ 

נעקאָכט, קלעפּט זיך אָט אַזױ וי די פריהעריגע. 


8. סאַמאָ פודינג. 


קאָך דריי פולע עס-לעפעל סאַמאָ אין אָנדערטהאַלבען פּאַינט 
מילך, ביז די סאַמאָ ווערט פאַרטיג. דאַן לאָז די סאַמאָ אין די מילך 
דעמפּפען, אָדער לייכט קאָכען, אַ צעהן מינוטען. דאַן נעהם עס אַרונ- 
טער פון פייער און לאָז עס זאָל זיך אַביסעל אִבקיהלען ; דאַן לעג 
צו דריי גוט-צושלאָגענע אייער, זאַלץ און צוקער צום טעם. אויך אַן 
עס-לעפעל פּוטער. 

לעג אַריין אַביסע? נאָטמעג, לעמאָן עקסטראַקט אָדער ואַנילא. 
לעמאָן עקסטראַקט איז, װי געוועהנליך, דער פּאַסענדער פּלייװאָר 
דערצו. 


9. טאַפּיאקא פּודינג. 


טאַפּיאָקא זאָל מען אימער אַיינוייקען איבער נאַכט. 

דאַן נעהם דריי אונצעס טאַפּיאקא און לעג אַריין אַ קװאָרט מילך. 
עס ניט לאָזען קיינמאָל שטאַרק קאָכען, זאָנדערן אַזױ לאַנגזאַם װי 
נאָר מענליך. 

דאָס איבעריגע קען מען מאַכען וי מיט סאַמאָ פּוריננֿ, 


0. טערקישער פּודינג. 


אַ האַלבען פונט איינפאַכעס גוטעס רינד-פעט, אַ האַלבען פונט 
ברויט ברעקלעך, אַ האַלבען פונט נוטע טערקישע פייגען, איין אונץ 
מאַנדלען, צוויי אייער, אביסעל נאָטמעג, זעקס אונצעס ברוינעם 
צוקער. 

די פיינען, מאַנדלען און פעט זאָלען צוהאַקט און גוט אויס- 


נעמישט ווערען. דאַן מיש אויס אַלעס צוזאַמען.קאָך עס פיער שטונדען. 


אין אַ פאַן. מען קען עס שטעלען צום טיש מיט אָדער אִֶה} סאָס. 


0. = 
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1. קאַרטאָפעל פודינג. 


נעהם פיער קאַרטאַָפעל, באַק זיי פריהער גוט אב אין אויווען, 
נעהם זיי דאַן אַרױס, שיי? זיי אַרום, צורייב זיי גוט, גיס אַריין פיער 
(געלעכלעף פון אייער, גוט צושלאָגען, פיער לעפעל פעט, אָדער, ווען 
פּאַרעוע, קריסקאָ, און, ווען מילכינג, פּוטער. דאַן אַביסע? זאַלץ צום 
טעם. דאָס דאַרף נוט אויסגעמישט ווערען. 

אין דערזעלבער צייט צושלאַנט מען די פיער ווייסלעך אויף אַ 
שוים, און מען מישט עס נאָכהער אַריין אין די קאַרטאָפעל. 

מען מעג עס אויך דורכקנעטען מיט דער האַנד. 

ווען אַלעס איז פאַרטינ, שטעלט מען אַרױף אַ פאַן, גוט אונ- 
טערגעשמירט, מען לענט אַרײן דעם פּודינג און מען שטעלט איהם 
באַקען. 


2. לאָקשען פּודינג. 


פאַר אלעמען מוז מען מאַבען לאָקשען. 

דערפאַר זאָל מען נעהמען צוויי אייער, אַ האַלבען נלאָז װאַסער 
און פערקנעטען מיט מעהל האַרטעס טיינ. דערפון אויסוועלגערן אַ 
בלעטעל לאָקשען, דאַן זיי לאָזען גנוט אויסטריקענען, נאָכהער צו- 
שניידען אויף לאָקשען און זיי אָבקאָכען. : 

דאָס װאַסער זאָל מען אָבזייען, אַריינלענען אַביסעל פעט, אַביסעל 
זאַלץ, אַרײינשלאָגען דריי אייער, אַריינשיטען אַ האַלבע קאָפּע צוקער, 
אַריינמישען אַ פערטעל פונט אָננגעריבענע קאָקאָדנוס און דאָס אויס- 
מישען. 

דאַן זאָל מען הייס מאַכען אַ פאַן, אַריינלענען אַביסעל פעט, דאָס 
אויפוואַרמען גוט, אַריינלעגען דעם פּודינג און אַריינשטעלען אין אַן 
אויווען עס זאָל זיך אויסבאַקען. 

ווען דאָס איז שוין אויסגעבאַקען, זאָל מען מאַכען אַן אייסינג פון 
צוויי ווייסלעך פון אַן איי, צוויי עס-לעפעל צוקער און אַ לעפעלע 
װאַנילא. דערמיט בעגיסען דעם פּודינג און אַריינשטעלען אין אויווען 
אויף עטליכע מינוטען. 
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3. מעהרען פּודינג. 


ריינינגט אָב פיער מיטעלמעסינע מעהרען, קאָכט זיי אָב, דאַן צו- 
רייבט זיי אויפ'ן ריב-אַייזען, דריקט זיי אויס און מישט זיי גוט דורך 
מיט פיער לעפעל צוקער, פיער עס-לעפעל פעט, און פיער אייער. 

דאַן נעהמט צוויי גרויסע לעפעל מעהל, אַ לעפעלע בייקינג- 
פּאודער, אַביסעל זאַלץ, אַביסעלע ציעמרונג און מישט עס דורך מיט 
די מעהרען. גיסט אַריין צוויי עס-לעפעל פעט אין אַ פּודינג-פאַן, 
מאַכט דאָס גוט הייס, לעגט אַרױף דעם פּודינג און שטעלט אַריין אין 
אויווען עס זאָל זיך גוט אויסבאַקען. 

ווען דאָס איז פאַרטיג, זאָל מען עס בעשיטען מיט צוקער און 
אַביסעל ציעמרונג און וויעדער אַװעקשטעלען אין אויווען אויף עט- 
ליכע מינוטען. 


4. געוועהנליכער שטרודעל. 


2 נלעזער מעה?, 1 איי, 23 לעפעל שמאַלץ, 1 לעפע? צוקער, 
1 קאָפּע װאַסער, אַביסע? זאַלץ און פערקנעט דאָס, אָבער ניט צו 
האַרט, 

דאַן נעהמט אַ גלאָז צוקער, אָנדערטהאַלבען לעפע? ציעמרונג 
און אַ שטיקעל טרוקענעס ברויט. צורייבט דאָס און מישט איבער גוט 
צוזאַמען. 

צושניידט דאָס טיינ אויף 7 שטיקלעך און מאַכט דערפון 
בלעטלעך. נעהמט א בלעך, בעשמירט מיט פעטס, לעגט אַרױף איין 
בלעטעל, בעשמירט דאָס מיט פעטס, און בעשיט מיט דעם געמישעכץ 
פון ציעמרונג מיט צוקער. לענט אַרױף אַ צווייטעס בלעטעל, בעשמירט 
װיעדער מיט פעטס, נעהמט צוויי אונצעס זיסע און ביטערע מאַנדלען, 
צורייבט זיי גוט, מישט איבער מיט צוקער און בעשיט דאָס צווייטע 
בלעטעל. לענט אַרױף דאָס דריטע בלעטעל, בעשמירט מיט פעטס 
און דאַן מיט דעם געמישעכץ פון צימריננג און צוקער. נעהמט אַ 
האַלבעס פונט ראָזשינקעס אֶהן קערנער, וואַשט זיי איבער ריין און 
שפּרייט זיי אויס אויפ'ן דריטען בלעטעל. 

דאַן לעגט אַרױף דאָס פיערטע בלעטעל, בעשמירט עס גוט מיט 


א = אט 
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דזשעללי, אָדער אַיינגעמאַכטץ ; נעהמט אַ פערטעל פונט ציטראָן, 
צוברעקעלט עס אויף קליינע שטיקלעך און שפּרייט עס אויס אויף דער 
דזשעלי, נאָכהער צודעקען מיט נאָך אַ בלעטעל, בעשמירען מיט פעטס 
און דאַן בעשיטען מיט ציעמרונג און צוקער. אויפ'ן פינפטען בלעטעל 
זאָל מען אָנרייבען די שאָלאַכץ פון אַ לימענע אויף א ריבאייזען 
און איבערשפּרײיטען. אויף דעם אויסדריקען די זאַפט פון דער לימענע 
דאַן לענען דאָס זעקסטע בלעטעל און בעשיטען מיט צימרינג און 
צוקער. אַרופלענען דאָס לעצטע בלעטעל, וויעדער בעשמירען מיט 
פעט און אױיסשפּרײטען מיט צימרינג און צוקער. 

וי דאָס ווערט פאַרטיג, זאָל מען עס, פאָרזיכטיג, צושניידען 
אויף פיער-עקינע שטיקלעך, אַריינשטעלען אין אויװוען און גיט 
אויסבאַקען. 

די הויז-ווירטהין זאָל אױיפפּאַסען אַז איידער זי געהט מאַכען 
אַזא שטרודעל, זאָל זיין אַלעס צובערייטעט צו דער האַנד, כרי מען 
זאָל ניט דאַרפען ואַרטען ביז יעדער אַרטיקעל בעזונדער ווערט 
פאַרטיג. 
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8 גרינצייגען. 


דער מענש איז אַן אַמניוואַרוס אַנימאַל, אָדער אַ חיה װאָס עסט 
אַלעס, אי פלייש, אי װאָס די ערד פּראָדוצירט. 

אָבער עס איז ניט וויי? ער וויל;עסט ער אַלֶעס, נאָר ווייל ער 
מוז אַלעס עסען. אַזױ וויל די נאַטור. 

דער מענש מוז עסען גרינצייגען, וויי? דאָס איז נוטהיג צו דער 
עקזיסטענץ פון זיין קערפּער. 

אָבער גרינצייגען קען דער מענש ניט עסען רויהערהייט, און 
קאָכען גרינצייגען מוז מען וויסען וי אַזױ. אָט וענען דעם וועלען 
מיר יעצט ריידען. 

די הויז-ווירטהין זאָל וויסען, אַז אירנענד אַן עסען, אֶהן גרינ- 
ציינען האָט ניט פיעל ווערטה. דערפאַר זאָל זי אין זינען האָבען, 
אַז זי דאַרף צובערייטען גרינצייגען, נאָר די הױפּזאַך איז, זי זאָל 
וויסען װוי דיעזע צו צובערייטען. 

מיר וועלען דאָ געבען איינינע זעהר-איינפאַכע רעגעלען, װאָס 
וועלען זיין נגרינג צו געדענקען. צום ביישפּיע? : גרינצייגען וועלכע 
װאַקסען איבער דער ערד, אָדער אויף דער ערד, זאָלען צוגעשטעלט 
ווערען אין קאָכעדיגעס וואַסער. יענע װואָס װאַקסען אין דער ערר, 
אין קאַלטעס װאַסער. איין אױיסנאַהמע צו דעם רעגעל, זיינען קאַר- 
טאָפעל, ווען זיי זיינען רויה, דאַן זאָל מען זיי צושטעלען אין קאַ- 
כעדיגעס װאַסער. 

עס איז אונמענליך צו נעבען אַ פּאָזיטיווע בעשטעטיגטע רעגנעל 
וי לאַנג יעדע גרינצייג בעזונדער דאַרף זיך קאָכען. דער בעסטער וועג 
אויסצוגעפינען אויב זיי זיינען פאַרטיג, זאָל מען זיי פּרובירען און 
זעהן אויב זיי זיינען ווייך גענוג. 

יעדענפאַלס וועלען מיר געבען אַ טאַבעלע פון די געוועהנליכע 
דורכשניטליכע רעגעלען : 
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אַספּאַראַגוס, 20 מינוטען. 

ארטיטשאָוקס (41080868ע4), 20 סינוטען. 

לאמע ביענס (גרויסע פאַסאָליעס), אַ האַלבע שטונרע ביו 45 
מינוטען. 

סטרינג ביענס, אויב צוהאַקט, 40 מינוטען ; אב איבערגע- 
בראָכען, 40 מינוטען. 

ביטס (בוריקעס), אַ שטונדע אום זומער, 92 אָדער 8 שטונדען אום 
ווינטער. 

קרויט, אויב צושניטען בלויזן אין פערטלען, 25 מינוטען אום 
זומער ; אַ נאַנצע שטונדע אום ווינטער. 

סעלערי (צעלענע), אַ האַלבע שטונרע. 

קאליפלאַוער (08011/10061), אַ האַלבע שטונדע ביז 45 מינוטען. 

מעהרען, 45 מינוטען אום זומער ; אַ שטונדע אום ווינטער. 

גרינער קאָרן (, האַט קאָרן"), 20 ביז 95 מינוטען. 

ציבעלעס, אַ שטונדע. 

איסטער פּלענט (פּאַטלטזשאַנעס), 99 מינוטען. 

אַרבעס, 20 ביז 98 מינוטען. 

קאַרטאָפּעל, 20 מינוטען ביז אַ האַלבע שטונדע. 

ספּינאטש (ספּינאט), 40 מינוטען. 

טױרניפּס (קירביס), 49 מינוטען אום זומער, אַ שטונדע אום 
ווינטער. 

די בעסטע גרינצייגען ווערען אַם איינפאַכסטען געקאָכט. 


6. אַרטיטשאָוקס. 
דיעזע זאָל מען אָבשיילען און אַרײינװאַרפען אין װאַסער, וואו 
עס זאָל זיין א האלבע קאָפּע סיידער-עססיג, כדי די אָרטיטשאָוקס 
זאָלען ניט ווערען שװאַרץ. 
1. אַספּאַראַנוס. 


דער אַספּאַראַגוס מיט ווייסע שטעקעלעך איז, װוי געוועהנליך, 
דֶער בַעֶסְטער. מען דאָרף אימער פּרובירען מיט'ן נאָנעל, אוֹיבְ די 
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יי 


שטעקלעך זיינען צו האַרט, זאָל מען ניט קויפען. אויב די עקען פון 
די שטעקלעך זעהען אויס טונקעל און טרוקען, איז דאָס פערלעגענער 
אַספּאַראַגוס. 7 

די זאַפטיגע און פרישע שטעקעלעך זאָלען צוזאַמען געבונדען 
ווערען און אַריינגעשטעלט וערען אין אַ טיעפער סאָס-פאַן, כדי 
אפילו די שפּיטצען זאָלען קענען נעדעמפּפט וערען און דאָך זיך 
ניט אָנריהרען אָן װאַסער. דאָס זאָל מען סערווירען אויף טאָאסט מיט 
פּוטער. 


8 באָסטאָן געבאַקענע פאַסאָליעס. 


דאָס איז אַ ריינער אַמעריקאַנישער מאכל, און אַז מען מאַכט 
עס גוט, איז עס אַן אויסגעצייכענטע ביליגע, אָבער נאַהרהאַפטע שפּייז. 

ווייק אַיין אַ קװואָרט ווייסע פאַסאָליעס איבער נאַכט אין קאַלטעס 
װאַסער,. נאַנץ פריה זאָל דיעזעס ואַסער אױיסנעגאָסען ווערען, די 
פאַסאָליעס דורכגעװואַשען און צוגעשטעלט קאָכען. 

זיי זאָלען אַזױ לאַנג קאָכען ביז די הייטלעך הויבען אָן צו פּלאַט- 
צען. דאַן זאָל מען זיי אַרונטערנעהמען פון פייער, אָבזייען און אַרונ- 
טערנעהמען די הייטלעך, וועלכע מען קען ניט פערדייהען. 

דאַן זאָל מען אַריינלענען די פאַסאָליעס אין אַ טיעפער פאַן, 
אָדער אין אַ טאָפּ, אַרויפלעגען א שטיק גוטעס, געזאַלצענעס ברוסט- 
פעט, אָדער אַ שטיק ניט-אויסגעשמאָלצענעס גענזען-פעט. א פונט איז 
די ריכטיגע מאָס. דאָס זאָל מען בעשיטען מיט פעפער און צולעגען 
אַ לעפעל מאַָלאָסעס. אויף דעם זאָל מען אַרויפניסען ואַסער, נוט 
צודעקען, און באַקען אין אַן אויווען ניט וועניגער װי 4 שטונדען. 

דאָס הייסט, באָסטאָן בייקד ביענס. ניו יאָרקער בייקד ביענס 
ווערען אויך אַזױ פאָרבערייטעט, אויסער, װאָס מען באַקט זיי ניט אין 
קיין טיעפער כלי און איידער זיי ווערען נאַנץ פאַרטיג, דעקט מען 
זיי אויף און מען לאָזט זיי ווערען גאַנץ ברוין. 

מען קען אויך מאַכען דאָס זעלבע גאָר אֶהן פעט, נאָר אנשטאט 
װאַסער געברויכט מען מילך, און מען גיט בלויז אַכטונג עס זאָל ניט 
אויסטריקענען צו שנעל, 
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9. סטרינג ביענס. 


פאַר אַלעמען זאָל מען אַרױסציהען די פעדים פון די גרינע 

פאַסאָליעס (סטרינג ביענס), דאַן זיי איבערברעכען, און אַזױ גוט אויס- 
װאַשען צוויי קװואָרט ביענס, דאַן זיי לאָזען קאָכען אין אַ סך װאַסער 
95 מינוטען, אָבזייען און וויעדער אַרײנלעגען אין צוויי קװאָרט 
קאָכעדיגעס װאַסער. דאָס זאָל מען לאָזען זיעדען. איידער עס ווערט 
פאַרטיג, זאָל מען אַריינלעגען זאַלץ און פעפער, דאַן אַריינגיסען אַנ- 
דערטהאַלבען עס-לעפעל פּוטער װאָס מען האָט פריהער צוריבען מיט 
צוויי עס-לעפעל מעהר און אַ האַלבען פּאַינט זיסען קריעם. 

אָדער, ווען מען וויל, קען מען אַריינלעגען אַ שטיקעל געזאַלצענעס 
ברוסט-פעט נאַכדעם װוי די ביענס ווערען האַלב-פאַרטיג און נאָכהער 
אױסקאָכען צוזאַמען. מען קען אויך דאָס ברוסט-פעט פריהער קאָכען 
אַ שטונדע און דאַן צולענען די ביענס. 

סטרינג ביענס איז אַן אויסגעצייכענטעס נרינצייג און איז זעהר 
געזונד פאַר'ן מענשען. 

אַם בעסטען זיינען די סטריננ ביענס ווען זיי ווערען אַם איינ- 
פאַכסטען געקאָכט. דאָס הייסט, בלוין מיט אַביסעל זאַלץ. מאַנכע, 
װאָס האָבען ליעב זיס, קענען אַריינגיסען אַביסע? צוקער. 


0. טרוקענע לאמע ביענס. 


טרוקענע גרויסע פאַסאָליעס (לאמע ביענס), זאָל מען נעהמען אַ 
קװאָרט און אויסװואַשען אין צוויי ווארעמע ואַסערן. דאַן זיי אַיינ- 
ווייקען אויף דריי שטונדען, אָבזייען און שטעלען קאָכען אין גענוג 
קּאָכעדיגעס װואַפער, אַז עס זאָל זיי צודעקען. דער טאָפּ זאָל זיין צו- 
געדעקט מיט אַ בלעכענעם דעקעל און מען זאָל צוגיסען קאָכעדינעס 
װאַסער אַזױ שנע? וי דאָס קאָכט אויס. 

אַזױ זאָל זיך עס קאָכען, שנעל, אָנדערטהאַלבען שטונרען. 

אַזױ דאַרף מען אָבקאָכען לאמע ביענס. יעצט קומט די פאָר- 
בערייטוננ. 

מאַנכע מענשען האָבען ליעב די ביענס אֶט אַזױ וי זיי זיינען, 
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בלויז מיט אַביסעל זאַלץ, און זיי אַריינמישען אין אַ זופּ. אַנדערע 
האָבען זיי ליעב מיט זאַלץ און פעפער, צו עסען טרוקען. 

אַ טהייל נעהמען אַרױס די זופּ און אין דיעזער זופּ מישען זי 
אַריין אַן עסדלעפעל פּוטער װאָס איז פריהער דורכגעריבען געװאָרען 
מיט אַן עס-לעפעל מעהל. דאָס מאַכט אַן אויסגעצייכענטע דרעססינג. 

די זעלבע ביענס קען מען מאַכען זיס מיט איינפאַכען צוקער, 
מיט מאָלאסעס, מיט ברוינעם צוקער, אָדער מיט האָניג. 

אַם בעסטען איז, ווען מען לאָזט זיי נאָכהער ווערען בריין מיט 
דעם צוקער אָדער מיט דעם האָניג. 


1. בוריקעםס. 


מען מוז אַכטונג געבען ניט אָבצושניידען די שטעקעלעך אָדער 
שטאַמען פון די בוריקעס צו נאָהנט צו די בוריקעס. אויב מען טהוט 
דאָס, דאַן ,, בלוטעט" דער בוריק און פערלירט אויסער דעם קאָליר, אויך 
דעם טעם. די שטאַמען זאָלען בלייבען ווענינסטענס דריי אינטשעס 
לאַנג. מען זאָל די װאָרצעלעך אויך ניט אָבברעכען ביז די בוריקעס 
זיינען אָבגעקאָכט. 

בוריקעס קען מען סערווירען אָבנעקאָכט װאַרעמערהייט מיט אַ 
שטיקעל פּוטער און פעפער. אָבער מען קען זיי אויך צובערייטען מיט 
א ביסעל צוקער אַלס אַ צימעס, אָדער צושפּײז. 

די זעלבע בוריקעס קען מען אויך מאַרינירען און מאַכען סאַלאַד. 
פאַר אַלעמען מוז מען זיי לאָזען גוט קאַלט ווערען און דאַן זיי צו- 
האַקען מיט עססינ. מען קען אויך אַריײינשנײידען אַ פּאָאר סלייסעס 
ציבעלע און עססיג, אָבער איידער מען סערווירט דעם סאַלאַט זאָל 
מען די ציבעלע אַרויסנעהמען. 


2. געקאָכטעס קרוים. 


עס זיינען דאָ אונצעהלינע מעטהאָדען וי צו קאָכען קרויט, אָבער 
די געזונדעסטע מעטהאָדע איז די איינפאַכסטע. 


פאַר אַלעמען זאָל מען אַרונטערנעהמען בלאט נאָך בלאָט פון דעם 
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קעפּעל קרויט, זיי גוט אויסװואַשען, און דאַן אַרײינװאַרפען בלאַט נאָך 
בלאַט אין קאָכעדיגעס װאַסער, און אַזױ זאָל עס קאָבען 15 מינוטען. 

ווען קרויט ווערט אַזױ געקאָכט װועט עס זיין ווייך און עס װועט 
זיך פיהלען דערפון וועניגער גערוך. מען זאָל עס סערווירען מיט אַ 
ווייסען סאָס נעמאַכט אַזױ : 

איין פּאַינט מילך, אָדער האַלב מילך און האַלב װאַסער ; צויי 
עס-לעפעל פּוטער, צוויי פולע עס-לעפעל מעהל, אַ האַלבען טהעע- 
לעפעל זאַלץ, אַ האַלבען טהעע-לעפעל פעפער, די מילך זאָל דער- 
היטצט ווערען איבער דעם הייסען װאַסער, די פּוטער זאָל מען אַרײינ- 
לענען אין אַ גראַניט סאָס-פאַן ביז עס ווערט צושמאָלצען און עס 
מאַכט בלאָזען. מען זאָל זיין פאָרזיכטיג און ניט מאַכען די פּוטער ברוין. 
אין דעם זאָל מען אַריינלענען דאָס טרוקענע מעה? און שנעל? אָבער 
גוט אויסמישען. אויף דעם זאָל מען אַרויפגיסען אַ דריטעל פון דער 
מילך, דאָס לאָזען אויפקאָכען ביזן עס ווערט געדיכט. דאַן נאָך א 
דריטעל פון דער מילך און לאָזען ווערען געריכט. מען מוז גוט מישען 
ביז עס ווערט פאָלשטענדיג גלאַט. דאַן אַריינגיסען דעם רעסט פון די 
מילך. װוידער אויפקאָכען, אויסמישען, אַריינשיטען זאַלץ און פעפער. 

אין דיעזען סאָס זאָל געגעפען ווערען דאָס קרויט. 


8. געפּרעגעלטעס קרויט. 


דאָס קרויט זאָל צושניטען אָדער צוהאַקט ווערען גאַנץ דין. דאָס 
זאָל מען בעזאַלצען און בעפעפערן, גוט אויסמישען און לאָזען שטעהן 
פ מינוטען. 

דאַן זאָל מען אויפשטעלען אַן אַייזערנעם קעסעל און מען קען 
געברויכען גוטעס אױיסגעשמאָלצענעס ברוסט-פעט, עופות-פעט, פּוטער 
אָדער גאָר קריסקאָ. אַן עס-לעפעל פון אירנענד איינעם פון דיעזע 
פעטען זאָל גוט אויפגעקאַכט ווערען, דאַן זאָל מען אַריינלעגען דאָס 
קרויט, גוט מישען ביז עס ווערט ווייך. אַזױ, הייסערהייט, זאָל עס 
נעגעבען ווערען צום טיש. 

אויב מען מאַכט עס מיט קריסקאָ אָדער פּוטער, זאָל מען נעהמען 
אַ האַלבע קאָפּע זיסען קריעם און דריי עס-לעפעל עססיג --- דעם 
עססיג אַריינגיסען נאָכדעם וי דער קריעם איז גוט דורבגעמישט גע- 
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װאָרען. דאָס זאָל מען אַרויפגיסען אויפ'ן קרויט אַזױ שנעל וי מען 
נעהמט עס אַרונטער פון פייער. עס איז אַן אַוױסגעצײכענטע שפּײז. 


4. רויטעס קרוים. 


קלייב אויס צוויי קליינע קעפּלעך הארטעס רויטעס קרויט. שנייר 
זיי איבער אויף דער העלפט דורכ'ן טשאָקען. דאַן צושנייד זיי אין 
קליינע סלייסעס. לעג אַריין אין אַ סאָס-פּען פּוטער, קריסקאָ אָדער פעט. 
ווען דאָס איז הייס, לעג אַרײין דאָס קרויט, אַ טהעע-לעפעלע זאַלץ, 
צוויי אָדער דריי עס-לעפעל עססינ, איין ציבעלע ; קאָךְ צוויי און אַ 
האַלבע שטונדע. ווען עס ווערט צו טרוקען, זאָל מען צוניסען אַביסע?ל 
ואַסער. 


5. געפיללטעס קרויט. 


קלייב אויס אַ האַרטעס קעפּעל קרויט, פּאַרע עס מיט הייסעס 
װאַסער און לאָז עס שטעהן אַ האַלבע שטונדע. זיי אב און טריקען 
אָב מיט אַ ווייך טיכעל. נעהם צוויי טהעע-לעפעל רייז, אַ האַלבעס 
פונט געהאַקטעס פלייש, אַביסע? צוהאַקטע ציבעלע און פּעטרושקע 
און מיש אַלעס גוט דורך. עס איז בעסער עס דורכצוקנעטען מיט דער 
האַנד. 

דאַן קען מען נעהמען מיט אַ לעפעל, אַריינלעגען אין יעדען בלע- 
טעל קרויט, עס איינוויקלען און פּערקלעפּען. עס איז גוט עס אַײנ- 
צואוויקלען אין אַ טשיז-קלאָטה און אַזױ קאָכען צוויי שטונדען. 

דאָס איז די אַמעריקאַנישע מעטהאָדע און איז, אין תוך גענומען, 
גאַנץ עהנליך צו די רוסישע פּראַקעס און רומענישע האַלישקעס. 

פּראַקעס און האַלישקעס זיינען איינס און דאָס זעלבע, און מיר 
האָבען שוין, ביי רי פליישיגע מאכלים, אָנגעציינט, וי זיי ווערען 
נעמאַכט. דאָ אָבער איז דער עיקר דאָס קרויט. מען קען קאָכען דאָס 
געפיללטע קרויט אֶהן אַ טשיז-קלאָטה. 

די אַמעריקאַנער סערווירען דאָס הייסערהייט מיט קריעם-סאָס 
און בעפּוצען עס מיט געפּרעגעלטע סאָסעדזשעס. 
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6. געקאָכטע מעהרען. 


מעהרען זאָלען ווערען אָבגעשאָבען, ניט נעשיילט. דער רויטער 
טהייל איז דער בעסטער טהייל. דאַן זאָל מען זיי צושניידען אין דער 
לענג און קאָכען אין זאַלץזדװאַסער. 


ווען זיי זיינען זעהר יונג, קען מען זיי סערווירען מיט אַ שטיק 
פּוטער אין אַ ווייסען טעלער אָדער סאָסע. 


מעהרען קען מען אויך קאָכען אַלס צימעס, אין זיסען. 
7. קאָליפּלאַוער. 


קאָליפלאַוער זאָל מען אַריינלענען אין קאַלטעס זאַלץדװאַסער פאַר 
0 מינוטען, כדי אַז די פליענעלעך אָדער אַנדערע אינסעקטען פון 
צווישען די בלעטער זאָלען אַרױסקומען. דאַן זאָל מען אַועקברעכען 
די אויסערע בלעטעלעך, נאָר מען זאָל לאָזען די קורצע שטאַמען אום 
זיי זאָלען קענען צוזאַמענהאַלטען דעם ווייסען טהיי?ל. לעג אַריין דעם 
קאָליפּלאַוער אין אַ ריינעם טוך און קאָך עס אין הייסעס זאַלץ-װאַסער. 
אָדער, ווען דו װועסט אָבשוימען דאָס וװאַסער און זיין זיכער, אַז 
דער טאָפּ איז פריי פון אירגענר אַ פעטס, קענסטו קאָכען דעם קאֲלי- 
פּלאַוער אֶהן אַ טוך. 


עס זאָל זיך קאָכען מיט'ן קאָפּ אַרונטער, מען זאָל עס טיכטינ 
שוימען, זאָנסט װועט עס פערלירען דעם קאָליר. 


מען קען עס סערווירען מיט פּוטער. 
8. פעלערי. 


די װאָרצלען פון אַלטער סעלערי זיינען אַן אויסגעצייכענטער 
גרינצייג. 

זיי קענען נעמאַכט ווערען, אוננעפעהר, װוי מעהרען. יענע װאָס 
האָבען ליעב סעלערי אין זיסען, זאָלען בעסער אַריינלענען האָניג און 
לאָזען ווערען ברוין. 
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9. געקאַכטער קאַרן. 


געקאָכטער קאָרן (גרינער קוקורוז) זאָל אַזױ געמאַכט ווערען : 

פריהער זאָל מען אַרונטעררייסען די בלעטער, דאַן גוט אַװעק- 
נעהמען דרי גרינע האָאר, אַריינלענען אין אַ טאָפּ און נוט צודעקען 
מיט זאַלץדװאַסער. עס זאָל זיך קאָכען אַ האַלבע שטונדע. 

עס איז בעסער צו סערווירען יעדען קאָרן בעזונדער אַיינגע- 
וויקעלט אין אַ סערוועטקע (נעפּקין). מען קען דאָס עסען בלוי:ג מיט 
זאַלץ, אָדער מיט זאַלץ, פעפער און פּוטער. 


0. געבראָטענער קאָרן. 


ניט פיעלע ווייסען דעם אויסנעצייכענטען טעם פון געבראָטענעם 
קאָרן,. די שטאָדט-לייט פּרובירען עס זעלטען. אָבער יענע װאָס 
װואָהנען אויפ'ן לאַנד און האָבען, אין סיזאָן, פייערן אוים'ן פעלד, וויי- 
סען װוי גוט דאָס איז. 

די קאָרנס זאָלען געריינינט ווערען און געלעגט אין פראָנט פון 
פייער זיך צו בראָטען, און דאַן זאָל מען עס דרעהען אויף אַלע זייטען, 
ביז זיי ווערען גוט ברוין. 

מען קען אַזױ בראָטען קאָרן איבער האָלץ-קויהלען, אָדער, װי 
מען מאַכט בראִילד פלייש. 

דער קאָרן בעהאַלט דאַן אין זיך זיין גאַנצע נאַטירליכע זיסקייט. 


1. פּרעזערווירטער קאָרן. 


פּרעזערווירטער קאָרן, אָרער קעננד קאָרן, זאָל מען עפענען די 
בלעך וועניגסטענס מיט אַ שטונדע פריהער, גוט אבזייען און אַריינ- 
לעגען אין אַן עגעט אָדער ערדענע כלי, דאָס זאָל געקאָכט ווערען אין 
פרישער מילך, אַביסעל צוגעזאַלצען. 


עס איז אַם בעסטען דאָס צו קאָכען אין אַ דאָבעל-באִילער, און 
ווען עס ווערט פאַרטיג, סערווירען מיט פּוטער, 
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2. קאָרן פריטלערס. 


צורייב אַ האַלבעס טוטץ זערנעס פון זיסען קאָרן, מיש אויס מיט 
דער זעלבער קװואַנטיטעט קעננד קאָרן, װאָס איז פריהער גוט אָבנע- 
זיגען געװאָרען. מיש דאָס אויס מיט די געלעכלעך פון די אייער, גוט 
צושלאָגען ; אָנדערטהאַלבען פּאַינט איבערגעזיפּטעס מעהל, וואוהין 
מען זאָל אַריינלענען צוויי טהעע-לעפעלעך בייקינג פּאַודער און אַביסעל 
זאַלץ. דערצו װועט מען בענויטהיגען אַ פּאַינט מילך. מיש אויס וי פאַר 
פּאנקייקס. מען קען זיי קאָכען אַריינלעגענדיג גרויסע עס-לעפע?ל אין 
הייסען פעט, קריסקאָ אָדער פּוטער. 


3 געדעמפּפּטע אוגערקעם. 


קלייב אויס נגרויסע, דיקע אונערקעס, שיי? זיי אָב, אויפפּאַסען 
אַוועקצושניידען דאָס גאַנצע גרינע, אָבער ניט די קערענדלעך. דאַן 
צושנייד די אונערקע אין פיער לאַנגע שטיקער. קאָך דאָס אב אין 
זאַלץ-װאַסער, וואוהין מען זאָל אַריינלענען עטליכע גאַנצע פעפערס 
מען קען מאַכען אַ פּוטער-סאָס מיט דעם װאַסער אין וועלכען די או- 
גערקעס זיינען געקאָכט געװאָרען. דאן זאָל מען סערווירען די אוגעד- 
קעס אויף טאָאסט פּונקט װוי אַספּאַראַגוס. 

זיי זיינען דאַן אַ פיינע שפּייז און פיע? לייכטער צום פערדייהען 
װי אין דער צייט ווען זיי זיינען רויה. 


4. דאַנדעליאָן. 


דאַנדעליאָן איז אַ בלום אָבער אויך אַן אויסנעצייכענטעס גרינ- 
צייג. 

זיי זיינען נאָר נוט צום עסען, ווען זיי בליהען. שנייד אב די 
בלעטלעך, קלייב זיי גוט איבער, ואַש זיי אין עטליכע ואסערן, לעג 
זיי דאַן אַריין אין קאָכעדיגעס ואַסער, קאָךְ זיי אַ שטונדע, זיי אֶב, 
גיס צו געזאַלצענעס קאָכעדיגעס װואַסער און קאָך ווייטער צוויי שטונ- 
דען. ווען פאַרטיג, ניס זיי אַריין אין אַ דורכשלאַג, און לאָז אָבזייען. 
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גיב צו פּוטער, נאָך אַביסעל זאַלץ, ווען נויטהיג, און שנייר זיי מיט 
אַ מעסער. 


5. עֶגג פּלענט (פּאטלאזשאנעס). 


דאָס קען מען סערווירען אויף פערשיעדענע אופנים. 

דער ערשטער אופן איז, צושניידען די בלויע פּאַטלאַזשאַנע אין 
שטיקלעך, אַ אינטש דיק און לאָזען ליעגען אין זאַלץ ואסער עטליכע 
שטונדען אַרויסצונעהמען דעם ביטערן טעם. דערהיטץ דאַן אַביסעל 
פּוטער און פַּרענע? די שטיקלעך ביז זיי ווערען גוט ברוין. מען זאָל זיי 
ניט טונקען אין פּוטער אָדער מעהל. 

אין די באַלקאַנישע לענדער מאַכט מען פון פּאַטלאַזשאַנעס אי 
אַ פאַרשפּײיז, אי אַ סאַלאַט. 

פאַר אַלעמען לעגט מען אַרין די גאַנצע פּאַטלאַזשאַנע אין אַ 
ציעמליך הייסען אויווען. ווען זי ווערט גוט אָבגעבראָטען, דאָס הייסט, 
ווייך, נעהמט מען זי אַרױס, מען לאָזט זי אָבקיהלען, דאַן נעהמט מען 
אַרונטער די שאָלאַכץ, װאָס געהט לייכט אַרונטער. מען דאַרף נאָר 
אַכטונג נעבען ניט צו בעריהרען די פּאַטלאַזשאַנע מיט מעטאַל, װי 
אַ מעסער אָדער אַ לעפעל, ווייל זאָנסט ווערט דאָס שװאַרץ. 

אַם בעסטען איז אומצוגעהן מיט אַ הילצערנעס לעפעל, און זאָ- 
גאַר מיט אַ הילצערנעס מעסער. די פּאַטלאַזשאַנע ווערט אַזױ צוהאַקט 
און אַריינגעלעגט אין אַ טעלער. 

יעצט קען מען מאַכען אַ פאָרשפּײיז. 

דער פאַרשפּייז בעשטעהט פון אַ דין צושניטענע ציבעלע, זאַלץ, 
פעפער און גוטער אֶלִיווען-אויל. דאָס אַלעס מישט מען אויס מיט 
דער פּאַטלאזשאנע און עס איז אַ פיינע שפּײז. 

אלס סאַלאַט געברויכט מען אַ פּאָאר נגרינע געבראָטענע פעפערס, 
זאליו און גוטען ווייןדעססיג, אַלעס אויסגעמישט צוזאַמען. 


6. שוועמלעך. 


שוועמלעך, אָדער מאָשרומס, איז איינע פון די פיינסטע און 
דעליקאַטעסטע שפּייזען. עס איז קיין צווייפעל, אַז מען קען עס עסען 
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געטריקענטערהייד, אָבער פרישערהייד, נאָר װאָס אָבגעריסען פון פעלד, 
זיינען זיי אַ סך בעסער. 

מען קען אָפּט געפינען שוועמלעך ניט ווייט פון הויז, ווען מען 
װאָהנט אויפ'ן לאַנד. אָבער אַזעלכע װאָס זיינען ניט פּאָזיטיוו זיכער, 
אַז זיי קענען דערקענען די ריכטינע, זאָלען זיך ניט דערווענען צו נעהן 
אַליין קלייבען שוועמלעך, ווייל פיעלע פינגוס, אָדער פלאַנצונגען עהנ- 
ליך צו שוועמלעך, זיינען איינפאַכער סם-המות. 

נאָך מעהר, מענשען װאָס זיינען געווען עקספּערטען אין אייראָפּא 
צו קלייבען שוועמלעך, פאַלען אָפט דאָ אַרײן, וויי? אַ געוויסער פינ- 
גוס, אָדער סם-המות פּלאַנצונג, דאָ אין אַמעריקא, איז עהנליך צו 
גוטע שוועמלעך אין אייראָפּא. 

עס זיינען דאָ אין די גרויסע שטעדט, געוויסע פרוכט אָדער גרינ- 
ציינען סטאָרס, וועלכע שטעלען צו, אין סיזאָן, פרישע שוועמלעך, 
אויף דיעזע קען מען זיך פּערלאָזען. מען קען זיך אויך פערלאָזען אויף 
די געטריקענטע שוועמלעך, אימפּאָרטירטע און הינע, װאָס זיינען 
געקויפט פון אַ צופעליגען מענשען. 


7. געבראָטענע שוועמלעך. 


ווער עס קען קריגען פרישע, גרויסע און גאַנצע שוועמלעך, זאָל 
זיי אַריינלעגען צווישען אַ דראָט, פּונקט וי מען טהוט מיט אַ סטייק, 
אָבער ניט צו שטאַרק צופּרעסען. איבער אַ האָלץ-קויהלען פייער זאָלען 
זיי ווערען געבראָטען דריי מינוטען, בלוין איינמאָל איבערקעהרען. 
זיי זאָלען סערווירט ווערען מיט די װואָרצלען אַרױף, דרעססירט מיט 
צושמאָלצענער פּוטער, זאַלץ, פעפער און לימענע זאַפט. 


8. שוועמלעך מיט סמעטענע. 


די שוועמלעך זאָלען נעדעמפּפט ווערען, וי ווייטער אָנגעצייגט, 
מען זאָל נאָכהער אַרויפלעגען פּוטער, זאַלץ און פעפער, אָדער אויס- 
מישען לימענע זאַפּט. אנשטאָט דעם זאָל 4 אַרויפלעגען דריי עס- 
לעפעל רייכע, זיסע סמעטענע. 
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9. געפּרעגעלטע שוועמלעך. 


פּרעגעל אין פּוטער, צוגערעקט, פינף מינוטען, זיי איבערקעה- 
רענדיג בלויז איין מאָל. זאַלץ, פעפער, פּוטער און ווען מען וויל, אַבי- 
סעל? לימענע זאַפט. 


0. געדעמפּפטע שוועמלעך. 


די אָבגעריינינטע שוועמלעך זאָלען אַריינגעלעגט ווערען אין װואַ- 
סער,װאָס איז אַביסעל אָבגעזייערט געװאָרען מיט עססיג. דאַן זייע זי 
אָב, צושנייד אין דינע שטיקלעך ; צו יעדער קװאָרט לעג צו אַ 
האַלבע קאָפּע קאַלטעס וװאַסער, אַ טהעע-לעפעל זאַלץ און אַביסעל 
פעפער, זאָל זיך דאָס לאַנגזאַם קאָכען 8 מינוטען. לעג צו אַן עסי 
לעפעל פּוטער װאָס איז פריהער אַיינגעריבען געװאָרען מיט אַן עס- 
לעפעל מעהל. נעהם עס שנעל אַרונטער ווען עס פאַנגט אָן אַרוסצן" 
געבען בלעזלעך. אויב מען וויל קען מען צוגעבען אַביסעל לימענע-זאַפט. 


1. ציבעלעס. 


ציבעלעס קען מען עסען רויה, מען קען זיי קאָכען, באַקען אָרער 
פּרעגלען. ציבעלעס זיינען אי געזונד אי אבשטויסענד, אָבער ווען מען 
געברויכט זיי פערנינפטיג קען מען זיך נאָר אֶהן זיי ניט בעגעהן אין 
דער קיך. 

פריהלינגס-ציבעלעס אָדער סקוילאָנס (58מ8001110), וי מאַנכע רו- 
פען זיי, זיינען אִם בעסטען רויהערהייט. 

פיר אַ געזונדען מאָנען זיינען זיי גוט מיט זיסער סמעטענע, אָדער 
מיט זיסען קעז. מען קען זיי אויך פּרענלען און סערווירען מיט סטייק. 
אַרייננעלענט אין אַ זופּ, גיבען זיי דער זופּ אַן אויסגעצייכענטען טעם. 

גלאַט אָבקאָכען ציבעלעס ריכטיג, זאָל מען זיי פריהער אָבשיילען 
און זיי קאָכען אין הייסעס זאַלץ ואסער ביז זיי ווערען ווייך. דאַן 
אָבזייען און צודעקען מיט מילך, וואו זיי זאָלען זיך לאַננזאַם ווייטער 
קאָכען. אַביסעל פעפער און אַ שטיקעל פּוטער זיינען גוט איידער מען 
סערווירט. 
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ווען מען פּרעגעלט ציבעלעס, זאָל מען זיי צושניידען און אַריינ- 
לענען אין מילך אויף 10 מינוטען איידער מען געברויכט זיי. דאַן זאָל 
מען זיי טונקען אין מעה? און פּרעגלען אין הייסעס פעט, פּוטער אָדער 
קריסקאָ. די שטיקער בלייבען ניט נאַנץ, אָבער זיי ווערען קריספּ, אָדעך 
גאַנץ טרוקען. מען זאָל זיי דאַן פאָרזיכטיג אַרוסנעהמען און אויס- 
לעגען אויף פּאַפִּיר זיי זאָלען זיך אָבזייען. 


2. ציבעלע און טאָמײטאָ טארמיללא. 


צושמעלץ אַ פערטעל פונט פּוטער אין אַ פאַן. צושנייד און פּרע- 
נעל אין דעם אָב די ציבעלע גאַנץ לייכט. צושנייד און מיש אַריין די 
טאָמײטאָס. צושלאָג דריי אייער, בעזאַלץ און בעפעפער. מיש זיי אַריין 
אין די ציבעלעס און טאָמײטאָס און פּרעגע? אַזױ לאַנג ביז זיי ווערען 
ברוין אויף ביידע זייטען. 


8. אַרבעס. 


זאָלסט קיינמאָל ניט קויפען קיין אַרבעס מיט געלע שאָלאַכיץ. מען 
קען נאַנץ לייכט דערקענען ווען זיי זיינען גוט און פריש. אַרבעס זאָל 
מען ניט אָבשײילען ביז עס איז צייט זיי צו קאָכען. זאָגאַר איין שטונדע 
אֶהן זייערע שאָלאַכצער רויבט פון זיי אַװעק זייער טעם. . 

מען זאָל זיי אַריינלעגען אין קאָכעדיגעס זאַלץ-װאַסער און קאָכען 
בּיז זיי ווערען ווייך. קליינע אַרבעס קען מען אָבזייען און דאַן לאַננ- 
זאַם קאָכען אין מילך און װאַסער. 


4. אַרבעס אויפ'ן שפּאַנישען אופֿן. 


גרויסע אַרבעס זאָלען נעװייקט ווערען איי קאַלטעס װאַסער אַ 
פּערטעל שטונדע. אין דעם זאָל מען אַריינשנײדען עטליכע שטיקלעך 
גוטעס ברוסט-פעט אָדער גענזען-שמאַלץ. זיי זאָלען זיך צוזאַמען דורב- 
קאָכען אַ צעהן מינוטען. ניט לאָזען זיי זאָלען ווערען ברוין. 

צו דעם זאָל מען צוניסען אַ קאָפּע סטאַק-זופּ, אַביסע? פרישע 
פּעטרושקע, פעפער, זאַלץ און אַ טהעע-לעפעלע צוקער. דאַן זאָלען זי 
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זיך דעמפּפען ביז זיי ווערען גוט ווייך. מען זאָל, וועהרענד דעם, עט- 
ליכע מאָל אונטערמישען. 

נאָכהער זאָל מען אַרױסנעהמען דאָס פעטע, נוט אָבזייען די אַר- 
בעס און סערווירען. 


5. קאַרטאָפעל. 


ווער קען עס ניט קאָכען קיין קאַרטאַפעל ? 

דער פראַנצויזישער קעכער בעהויפּטעט, אַז אין קאָכען קאַרטאָפּעל 
ליעגט א קונסט, און דאָס איז אמת. 

די פרוי װאָס קען ווירקליך קאָכען קאַרטאָפעל ווי עס געהערט צו 
זיין, האָט עררייכט אַ העכערע שטופע אין דער קאָך-קונסט. 

פאַר אַלעמען דאַרף מען אָבקלייבען נוטע קאַרטאָפעל. אַ נוטע 
קאַרטאַפע?, האָט אַ ריינע הויט, איז גלאַט און אויסגעפילט. 


װאַסערדינע קאַרטאָפעל טויגען ניט. קאַרטאָפּעל װאָס זיינען גרין 
ביי די זייטען טוינען אויך ניט. 

דער גרינגסטער וועג צו װאַשען קאַרטאָפּע? איז, זיי אָבצורייבען 
מיט אַ קליין בערשטעלע װאָס איז ספּעציעל נעמאַכט צו דיעזען צוועק. 


דאַן זיינען פאַרטיג די קאַרטאָפּעל צום באַקען אָדער קאָכען, מיט 
דער שאָלאַכץ. עס זיינען דאָ פערשיעדענע מיינונגען ווענען לאָזען די 
שאַלאַכץ און אַרונטערנעהמען די שאָלאַכץ. די פּראַנצויזען גלויבען, 
אַז די קאַרטאָפעל איז אַם בעסטען ווען זי איז געבאַקען אָדער געקאָכט 
אין איהר העמדע?. די הויז-פרוי האָט ליעב אבצושיילען. 

אַזױ אָדער אַזױ, די קאַרטאָפעל זאָל זיך באַקען אָדער קאָכען, ביז 
זי קען לייכט דורכגעלעכערט ווערען מיט אַ גאָפּעל. 

דאַן זאָל מען זיי גוט אָבזייען, צודעקען מיט אַ ריינעם און דיקען 
האַנדטוך, אַװועקשטעלען אין דער װאַרעם וואו זיי זאָלען ניט ברענען, 
און אַזױ שטעהן עטליבע מינוטען. 

ווען מען קאָכט קאַרטאָפע? זאָל מען זיי ניט זאַלצען ביז זיי זיינען 
האַלב פאַרטינ. זיי האָבען אויך אַ בעסערן טעם ווען מען קאָכט זיי 
אין צוויי װאַסערן. 
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ווען מען וויל זיי פאַר אַ סטיו (רעמפּפונג), זאָל מען זיי קאָכען 
פּאָדער 10 מינוטען אין װאַסער, דאַן אָבזייען און אַריינלעגען אין סטיו. 


6. קאַרטאָפּעל מיט סמעטענע. 


צושנייד קאַלטע קאַרטאָפעל? אין שטיקלעך אונגעפעהר פון אַן 
אינטש. לעג זיי אַריין אין אַ פאַן און גיס זיי אָן מיט װאַסער און 
מילך אויף דער העלפט. לעג אַריין פעפער, זאַלץ און שטעל זיי אַװעק 
אויף אַ הייסעס פייער. ווען די מילך הויבט אָן שטאַרק קאָכען, דאַן 
לעג אַריין עטליכע שטיקלעך פּוטער און מיש גוט דורך די קאַרטאָפעל, 

האַלט פאָרבערייטעט אַ טהעע-לעפעלע מעהל אויסגעמישט מיט 
אַביסע? װאַסער און מילך ; ניס עס אַרױף אויף די קאַרטאַפע? ווען 
די מילך קאָכט, און קֹאֶךְ ווייטער 9 מינוטען. סערוויר אויף אַ הייסען 
טעלער. 

די קאַרטאָפעל זאָלען אַזױ לאַנג קאָכען ביז דאָס װאַסער מיט דער 
מילך ווערען דיק אָדער געדיכט. דאַן זאָל מען דאָס דורבמישען מיט 
סמעטענע און בעגיסען די קאַרטאָפעל. 


7. א באַסטאַנער קאַרטאָפעל מאכל. 


שייל אָב גרויסע קאַרטאַפע? און צושנייד זיי אין פערטעל אינטש 
דיקע שטיקלעך, אָדער סלייסעס. דאַן זאָל מען זיי ערשט צושניידען 
אין לאָקשען. דאָס זאָל מען אַריינלענען אין װאַסער אויף אַ האַלבע 
שטונדע. דאַן זאָל מען זיי אַרוסנעהמען, גוט אבזייען און אָבווישען 
אין אַ האַנדטוך. 

(וויש קיינמאָל ניט קיין שפּייז אין אַ געפעס-האַנדטוך, סיידען 
דער האנדטוך איז אויסגעװואַשען, אויסגעקאָכט געװאָרען און גוט אויס- 
געלופטערט). 

דאַן זאָלסטו האָבען פאַרטינ אַ פאַן מיט פעט, פּוטער אָדער 
קריסקאָ. לעג אַרײין די צושניטענע קאַרטאָפעל, דעק זיי צו אויף איי- 
נינע סעקונדען, דאַן דעק אויף און קעהר אום די קאַרטאַפעל, אַזױ 
עטליכע מאָל, ביז זיי ווערען ברוין. דאַן זאָל מען זיי אַרויסנעהמען 
און אָבטריקענען אויף אַ פּאַפּיר, 
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זיי זאָלען סערווירט ווערען אויף אַ פּאַפּיר, וואוהין דאָס פעט 
זאָל איינגעזאַפּט ווערען. 


8. קאַרטאָפּעל קראַקעטס. 


פאַר אַלעמען דאַרף מען נעהמען צוויי קאָפּעס צוריבענע קאַר- 
טאָפּעל, אַ שטיק פּוטער אַזױ גרויס וי אַ וואלנוס, אַ טהעע-לעפעלע 
ציבעלע-זאַפט, די ווייסלעך פון צוויי אייער גוט צושלאָנען, אַ טהעע- 
לעפעלע זאַלץ און אַביסע? ווייסען פעפער. מאַנכע לענען נאָך צו אַ 
טהעע-לעפעלע צוהאַקטע פּעטרושקע, אָבער דאָס איז וי מען וויל. 

די קאַרטאָפעל און די אַנדערע זאַכען זאָלען צומישט ווערען מיט 
אַ גרויסען לעפע?, דאַן עס אזוי לאַנג רייבען ביז עס ווערט ווייך און 
האָט קיין צונויפנגעשלאָגענע שטיקלעך. 

דאָס זאָל אַריינגעלענגט ווערען אין אַ פאַן און געמישט איבער'ן 
פייער ביז עס שטעהט אב פון די זייטען פון דער פאַן. דאָס פער- 
הינדערט די קראקעטס פון פּלאַטצען ווען מען לעגט זיי נאָכהער אַריין 
אין הייסעס פעט. 

אויב מען װוי? די קראקעטס זאָלען זיין מילכיג, קען מען, אנ- 
שטאָט פעט, געברויכען פּוטער, אַם בעסטען איז קריסקאָ. אויב מען 
ווי? אָבער זיי זאָלען זיין פליישיג, זאָל מען פריהער, אנשטאַט דעם 
שטיקע? פּוטער, אַריינלענען אַ שטיקעל עוף-שמאַלץ. 

יעדענפאַלס זאָל מען אַרונטערנעהמען די פאַן מיט די קאַרטאָפּעל 
פון פייער און אַזױ גיך וי עס ווערט גענוג אָנגעקיהלט אום צו קענען 
אַריינלעגען די האַנד, זאָלען די קאַרטאָפע?ל אױיסגעאַרבײיט ווערען אין 
דער פאָרמע פון קליינע צילינדערס, אָדער װוי היטעל-צוקער, אונ- 
געפעהר צוויי אינטשעס לאַנג און אַן אינטש רונד. זיי זאָלען אויס- 
געקאַטשעלט ווערען אין די געלעכלעך פון צוויי אייער, וועלכע זיינען 
צושלאָגען געװאָרען מיט אַ טהעע-לעפעלע סמעטענע (אויב דאָס איז 
מילכיג). מען דאַרף זיין זיכער, אַז די קראקעטס זיינען פאָלשטענדיג 
בעדעקט מיט דעם צושלאָגענעם איי. נאָכהער זאָל מען זיי דורכקייקלען 
אין איבערגעזיפּטעס זעמעל-מעהל. 

אין דערזעלבער צייט זאָל מען דערהיטצען די פּוטער, פעט, אָדער 
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קריסקאָ ; עס זאָל זיין טיעף גענוג צו פערדעקען אַ העלפט פון די 
קראקעטס שטעהענריג. 

דאָס פעט מוז זיין זעהר הייס. דאַן זאָל מען פאָרזיכטיג אַרײנ- 
לעגען די קראקעטס. אַכטונג געבען זיי זאָלען ניט צושפּאָלטען ווערען. 
אויב זיי זיינען נאָר גוט בעשמירט מיט איי און זעמע?ל-מעהל, װעט 
דאָס פעט בילדען נאָר אַ שטאַרקערע דעק און ניט דערגרייכען ביז 
צו די קאַרטאָפעל. 

זיי זאָלען זיך פּרעגלען ביז זיי ווערען ברוין. 


9. עסקאַלאָפּד קאַרטאָפעל 


עסקאַלאָפּד קאַרטאָפּעל זיינען זעהר נוט, ווען מען לעגט איין 
רייהע סלייסעס קאַרטאָפע? און איין רייהע סלייסעס בערמודאַ-צי- 
בעלעס. 

דיעזע רייהען זאָל מען אָנפּאַנגען מיט די קאַרטאָפעל אויסלע- 
גענדיג אויפ'ן דנאָ פון דער באַק-פאַן. בעזאַלצען, בעפעפערן, און 
אַרוױפלעגען אַ שטיקע? פּוטער. דאן געהט א רייהע ציבעלעס און 
װיעדער אַמאָל זאַלץ, פעפער און פּוטער. ווען די פאַן איז אָנגעפילט, 
זאָל מען לאָזען גענוג פּלאַטץ צום קאָכען. דאַן זאָל מען אַריינגיסען 
מילך עס זאָל אַלעס צודעקען און אַזױ לאַנג באַקען ביז אַלֶעס ווערט 
ווייך. דאָס קען מען נאָר פערבעסערן ווען מען לענט צו אַביסע? טאָ- 
מייטאָס. די טאָמײיטאָס מוזען אָבער זיין צוריבען מיט דער מילך, וי 
פאַר אַ טאָמײטאָ זופּ. דאַן זאָל אַלֶעס צוזאַמען אַרײינגענאָסען ווערען. 

דיעזע עסקאַלאָפּד קאַרטאָפעל זיינען אַ פיינע, דעליקאַטע שפּײז, 
אויב נאָר ריכטיג געמאַכט. 


0. העשד קאַרטאָפּעל. 


העשד (488064) אין עננליש, זאָל איינענטליך הייסען אַ צוהאַקטע 
פערמישוננ. 

מען נעהמט קאַלטע געקאָכטע קאַרטאָפע?ל און מען צושניידט זיי 
אין קליינע שטיקלעך, ניט צו דין. דאָס זאָל מען בעזאַלצען און בע- 
פעפערן און אַרײנהאַקען אַ ציבעלע. מען זאָל דאָס אַיינפּרעגלען מיט 
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אַ היבשע ביסע? פּוטער אָדער פעט. דאָס זאָל זיין גענוג מען זאָל עס 
קענען זעהן צווישען די קאַרטאָפעל, 

עס מוז זיך פּרעגלען לאַננזאַם איבער אַ מיטעלמעסינעס פייער, 
און וועהרענד עס איז אין אָנפאַנג אַביסע? נעמישט געװאָרען, זאָל 
מען עס נאָכהער צונויפפּלעטשען און לאָזען עס זאָל זיך פערהאַרטעווען 
און ווערען ברוין. 


1. ליאָנע קאַרטאָפעל. 


צושנייד אַ קװאָרט קאַלטע געקאַכטע קאַרטאָפעל אין קליינע, 
פיער-עקיגע שטיקלעך. לעג אַריין אַן עס-לעפעל פּוטער אין דער פאַן, 
און ווען דאָס איז זעהר הייס, װאַרף אַריין אַ נוט-צוהאַקטע ווייסע 
ציבעלע. נאָכהער זאָלען אַריינגעװאָרפען ווערען די קאַרטאָפע? און 
מען זאָל זיי מישען מיט אַ נאָפּעל ביז זיי ווערען נלייך ברוין אי- 
בעראַל. װאַרף אַריין אַן עס-לעפעל צוהאַקטע פּעטרושקע און מיש זיי 
דורך מיט אַ גאָפּעל. 

דאָס איז נוט צו סערווירען מיט נעבראָטענעם סטייק אָדער מיט 
געפּרעגעלטעס קאַלבס-לעבער. דאַמאָלס זאָל מען, אנשטאָט דער פּוטער, 
געברויכען שמאַלץ אָדער קריסקאָ. 


2. סקאַלאָפּד סוויט-פּאַטײטאָס. 


פריהער זאָלען די סװיט-פּאַטײטאָס אַביסעל געקאָכט ווערען, דאַן 
זאָל מען זיי אָבשיילען, צושניידען לענגליכע שטיקלעך און זיי אויס- 
לעגען אין דער פּודינג-פאַן. מען זאָל זיי בעשיטען מיט זאַלץ, פעפער 
און אַביסעל? צוקער, מען זאָל זיי נאָכהער גוט צוהאַקען מיט זעמעל- 
ברעקלעך װאָס זיינען פריהער איינגעווייקט געװאָרען אין סמעטענע. 
אין דעם זאָל מען אַריינשטעקען צו שטיקלעך פּוטער, בעשיטען מיט 
אַביסע? זאַלץ און פעפער און באַקען, צונעדעקט, אַ האַלבע שטונדע, 
דאַן זאָל מען עס לאָזען עס זאָל ווערען ברוין. 

די פּאָטײטאָס זאָל מען פריהער אַביסע?ל דורכקאָכען, דאַן אָב- 
שיילען, צושניידען אין סלייסעס, פּרעגלען און לענען הינטער אַ בראטען 
צו ווערען ברוין. 
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8. ספּינאטש. 


ספּינאטש אָדער ספּינאט, זאָל פריהער גוט דורכנגעוואַשען ווערען 
און דאַן זאָל מען עס לאָזען ליענען אין קאַלטעס װאַסער מיט אַ לעפעל 
זאַלץ, װאָס דאָס בעפרייעט עס פון אירגענד וועלכע אינסעקטען. 

מאַנכע אַלְטע ענגלישע פרויען פלענען בעהויפּטען, אַז ספּינאטש 
דאַרף געקאָכט ווערען אין זיעבען װאַסערן. אָבער אין דריי וואַסערן 
זאָל עס יעדער קאָכען. יעדעס מאָל זאָל מען עס גוט אבזייען. 


ווען דאָס ווערט אָבגעקאָכט, זאָל עס צושניטען אָדער צוהאַקט 
ווערען. 

מען זאָל עס סערווירען מיט קאַלטע האַרט-געקאָכטע אייער, װאָס 
מען צושניידט אין שטיקלעך און מען לעגט אַרום אויפ'ן ספּינאטש. 


אָדער מען קען עס אַזױ מאַכען : 


מען זאָל עס קאָכען אַ האַלבע שטונדע אָדער ביז די בלעטלעך 
ווערען ווייך. דאַן לענ אַריין אין אַ דורכשלאַג, זיי אָב און דריק אויס. 
נאָכהער זאָל מען עס גוט צוהאַקען, אַריינשיטען זאַלץ, פעפער, פּוטער 
אָדער פעט (איין עס-לעפעל), אַ האַלבען טהעע-לעפעל צוקער, זאַפט 
פון אַ האַלבער לימענע און אַביסע? נאָטמענ. דאָס זאָל מען אַרױפ- 
שטעלען אויפ'ן פייער אין אַ סאָס-פאַן און מישען גוט דריי מינוטען. 


דאַן זאָל מען דאָס אױיספאָרמירען אין אייער-קאָפּעס. עס זאָל 
פערווירט ווערען אויף טאָאסט געלעגט אין אַ פלאַכען טעלער, און 
בעדעקען מיט אַ סלייס האַרט-געקאָכטעס איי. 


4. קירבים. 


ווייסער קירביס אָדער סקװואָש (װ88מ)8) זאָל פריהער נוט אִב- 
געשיילט ווערען, געקאָכט אין זאַלץ-װאַסער און דאַן צוריבען. מען 
זאָל אין דעם נאָכדעם אַריינרייבען אַ היבשע ביסעל פּוטער, פעפער און 
זאַלץ צום טעם. 


נעלער אָדער לעננליכער קירביס זאָל אויך אַזױ געקאָכט ווערען, 
אָדער מען קען איהם צושניידען אין קליינע שטיקלעך, איהם נִיט 
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אָבשיילענדיג, בעשיט מיט אַביסעל מעהל און דאַן געפּרענעלט אין 
הייסעס פעט אָדער פּוטער. 
קירביס קען מען אויך בראָטען אָדער באַקען וי סװויט-פּאַטײיטאָס. 


5. מאַָמייטאָס. 


ווען מען װוי? סערווירען טאָמײטאָס רויהערהייט, דאַרף מען זיי 
ניט נעהמען גלאַט אַזױ, צושניידען און אויפגעבען. מען זאָל זיי נעה- 
מען גאַנצערהייט, אַרײינלעגען אין אַ טאָפּ קאָכעדיגעס ואַסער און 
לאָזען ביז די שאָלאַכצער הויבען אָן זיך צונויפצוקאָרטשען. דאַן 
נעהמט מען זיי אַרױס, מען שיילט זיי אב און מען גיט אַכטונג זיי 
זאָלען בלייבען גאַנץ. 

מען זאָל זיי צושניידען, אויף דינע שטיקער און אַריפלעגען 
אויפ'ן אַייז וואו זיי בלייבען ביז צום עסען. נאָכהער נעהמט מען זיי 
אַרונטער, מען בעשיט זיי מיט פּעטרושקע און מען מעג זיי סערווירען 
מיט מאַיאָנעז סאָס. אונטען זאָל ליעגען אַ דעק פון סאַלאַד (לעטיוס). 

יעדער טיש-סאַלאַד זאָל סערווירט ווערען קאַלטערהייד. עס זאָל 
ליענען אין אַייזדװאַסער וועניגסטענס אַ האַלבע שטונדע. טאָמײטאָס 
זאָלען באַלד אַריינגעלעגט ווערען אין אַ טעלער און אַזױ אַרויפנע- 
שטעלט ווערען אויפ'ן אַייז. 


6. געבאַקטע טאָמײטאָם. 


שנייד אָב די שפּיטצען, אָדער קעפּ פון גרויסע טאָמײטאָס, שנייד 
דאַן אויס פון אינוועניג די קערענדלעך, אָבער אַכטונג געבען ניט צו 
צוברעכען די טאַָמײטאָס. דאָס אינװוענינגסטע זאָל גוט צוהאַקט ווע" 
רען. מיש אין דעם אַריין ברויט-ברעקלעף, זאַלץ, פעפער און אַ שטיקעל 
פּוטער אָדער פעט. מיט דעם זאָל מען װויעדער אָנפילען די טאַמײטאָס, 
איבערקעהרען מיט די אָפענע קעפּ אַרונטער אין אַזױ באַקען אין אַ 
פאַן, װאָס איז גוט צוגעדעקט, אַ האַלבע שטונדע, כדי עס זאָל זיך 
גוט דעמפּפען. דאַן אויפדעקען ביז עס ווערט ברוין. 

אויב מען װוי? קען מען, איז יעפ. :עכץ אַריינלעגען אַ קליין בי- 
סע? געהאַקטע ציבעלע. 


יש 
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7. טאַָמײטאָ קאָררי. 


רייב אָן אַן עפּעל, צוהאַק אַ ציבעלע און פּרעגעל זיי אין צוויי 
אונצעס פּוטער ביז זיי ווערען נוט פערמישט. מיש אַרין אַ טהעע- 
לעפעל קאָדרי פּאודער אין אַביסעל מילך, און גיס עס אויך אַרײן. 
אַביסעל זאַלץ און אַביסעל פעפער. דאַן זאָל מען אַריינשניידען צוויי 
טאָמײיטאָס און זיי אָבפּרעגלען. דאָס זאָל מען צודעקען מיט דער 
פריהער פערמישונג און סערווירען מיט אַ סך געקאָכטע רייז. 


8. געפּרעגעלטע מאַמײטאָס. 


קלייב אויס האַרטע טאָמײיטאָס און צושנייד זיי אין דינע סליי- 
סעס. טונק זיי אַיין אין מעה? און פּרענעל זיי אין אַביסע? שטאַרק 
הייסע פּוטער. מען מוז גוט אויפפּאַסען זיי זאָלען ניט צוגעברענט 
ווערען. 


9. געדעמפּפטע מאַמײטאָס. 


גיס אַרױף הייסעס װאַסער אויף די טאָמײטאָס, שייל זיי אָב און 
צושנייד זיי אין גרויסע שטיקער. גיס אַריין ניט מעהר וי אַ האַלבע 
קאָפּע הייסעס װאַסער צו אַ קװאָרט טאַָמײטאָס און קאָך זיי לאננ- 
זאַם. גיס צו װאַסער אויב עס איז נויטהיג. 


טאָמײטאָס, װאָס קאָכען זיך צו לאַנג, טויגען ניט. זיי מוזען זיך 
אַזױ לאַנג קאָכען, אַז עס זאָל אין זיי נאָךְ בלייבען דער טעס פון 
רויקייט. מען זאָל זיי דאַן בעזאַלצען, פערדעקען מיט אַביסעל מעהל 
און אויב מען װוי?ל, פערזיסען מיט אַביסעל צוקער. 


0. -נאַהוט. 


נאַהוט איז אַ טערקישער אַרבעס, אָדער אַן אַרבעס װאָס װאַקסט 
אין טירקיי און אויף די באַלקאַנישע אינזלען. דיעזער אַרבעס װאַקסט 
שוין יעצט אויך אין אַמעריקא. 
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אין רומעניען, למשל, איז נאהוט אַ גאַנצער מאַכ? און א פיינער 
צימעס, 


דער נאַהוט ווערט פּרעפּאַרירט אויף דרייערליי אופנים, און דיע- 
זע וועלען מיר דאָ אויסרעכענען. 


דער ערשטער אופן איז, איינפאַך אויסזידען. פאַר אַלעמען מוז 
דער נאַהוט, אויף אירגענד אַן אַרט, פריהער אויסגעװייקט ווערע. 
די בעל הבית'טע װאָס וויל מאַכען נאַהוט אויף שבת, וייקט אין 
דעם נאַהוט דאָנערשטאנ אָבענד, אין געוועהנליכעס קאַלטעס װאַסער, 
און ער ווייקט אַזױ ביז פרייטאנג פריה. דאַן ווערט ער צונעשטעלט 
קאָכען אין אַ לייכטעס זאַלץיװאַסער און קאָכט אַזױ לאַננ ביז ער 
ווערט פאַרטיג, אָבער ניט צו ווייך. נאָכדעם װוי דער נאַהוט איז פאַר- 
טיג געװאָרען, זייעט מען איהם אב גאַנץ גוט און מען לאָזט איהם 
ליענען עטליכע מינוטען אין דורכשלאַג ער זאָל זיך אַביסעל אָבטרי- 
קענען. דאַן לענט מען איהם אַריין אין אַ ‏ טיעפער שיסעל, וואו מען 
בעזאַלצט און מען בעפעפערט איהם און מען האַלט איהם, ווי מען 
רופט עס, אויף,, שבת אויבס". אין רומעניען און בעססאַראַביען טרינקט 
מען אויס אַ היבשע ביסע? וויין שבת ביי טאָג וועהרענד מען בייסט 
צו מיט אַזא נאַהוט. 


דאַן קומט דער צימעס נאַהוט. 


ער ווערט אויך געװוייקט און צונעשטעלט קאָכען אין אַביסעל 
זאַלץדװאַסער. אַזױ שנעל װוי ער האָט זיך אַביסעל אַיינגעקאָכט, לעגט 
מען אַריין גוט-איבערנעוואשענע רייז און אַ שטיק נוטעס ברוסט- 
פעט. עס קאָכט זיך דאַן אַזױ לאַנג ביז דער נאַהוט און דער רייז ווערען 
גאַנץ ווייך. דיעזער צימעס ווערט געגעסען אי ואַרעמערהייד, אי 
קאַלטערהייד. 


מען קען אָבער אויך דעם זעלבען צימעס צובערייטען אֶהן פעטס. 
מען פּרעפּאַרירט איהם װוי פריהער און מען לעגט אַריין צוקער אָדער 
האָניג און מען לאָזט עס ווערען עטװאָס ברוין און ווייך. 

נאַהוט איז נאַהרהאַפט און נעשמאַק. דערפאַר זאָל מען וויסען, 
אַז דאָס איז ניט גלאָט אַזױ אַ לאַקעטקע, מען קען זיך דערמיט גאַנץ 
גוט אָנעסען, 


נבהינצייגען 285 
רע עטאט 


1. בריקפעם. 


בריקפעס (פעומינם)) זאָלען אָבגעשיילט ווערען און געקאָכט ווע- 
רען אין זאַלץדװאַסער. ווען זיי ווערען ווייך, זייעט מען זיי אב, מען 
צורייבט זיי און מען מישט זיי דורך מיט פּוטער און פעפער. 

מען קען זיי אויך אַזױ צובערייטען : 

מען שיילט אָב און מען וישט אָב אַ האַלב טוץ קליינע בריק- 
פעס, דאַן צושניידט מען זיי אַזױ גרויס וי ניס, אָבער פיערעקיג. מען 
וואַרפט זיי אַריין אין קאַלטעס זאַלץ-דװאַסער, וואו מען לאָזט זיי 
דאָרט ביז זיי קאָכען פון 5 ביז ? מינוטען. דאַן נעהמט מען זיי אַרױס 
און מען קאָכט זיי אין מילך און אַ האַלבעס טהעע-לעפעלע פּוטער, 
ביז זיי ווערען ווייך. 

יעצט קען מען זיי בעהאַנדלען אויף צוויי אופנים : 

דער לייכטעסטער אופן איז אַוװעקצושטעלען דעם טאָפּ אויף 
איין זייט אויפ'ן אויווען און דערווייל פאָרבערייטען אַ ווייסען סאָס 
פון מעהל מיט עטליכע עס-לעפעל הייסע מילך. דאָס זאָל מען נוט 
אויסמישען מיט די בריקפעס, צולענענדינ שטיקלעך פּוטער און צו 
ביסלעך פעפער און סערווירען שנע? אויף אַ הייסען טעלער. 

די צווייטע אַרט פאָרבערייטונג אין אַזױ : 

נעהם אַרױס די בריקפעס ווען זיי זיינען אַ פערטעל ווייך, זייע 
זיי אָב, לעג זיי אויס אויף אַ הייסען מעטאַלענעם טעלער און גיס 
אַרױף דיקען טאָמײיטאָ-סאָס. דאָס אַלעס ווערט ערשט געמאַכט ברוין 
מיט אַביסעל מעהל און פּוטער, װאָס מען האָט געמאַכט פריהער אַן 
אַיינברען. מען ניסט נאָכהער אַריין אַ קליין פלעשעל פרענטש-טאַ- 
מייטאָ, אַביסעל פעפער און זאַלץ און מען שטעלט וייטער קאָכען 
אַביסעל, 

ווען דאָס ווערט פאַרטיג, זייעט מען אָב דעם סאָס, מען דערהיצץ 
איהם בעזונדער, און ווען די בריקפעס ווערען אַביסעל קיהל, גיסט מעז 
דאָס אַרױף. 
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2. פערשיעדענע פרוכט-צושפּייזען 
(דעזערם), 


עס איז ניטאָ קיין בעסערעס פערדייאונגסימיטעל וי אַ פרוכט- 
צושפּייז, ווען ער איז געמאַכט איינפאך. מיר וועלען דאָ נעבען אַ 
רייהע פון אַזעלכע צושפּײזען. 


5. אַפּריקאָטס. 


אַפּריקאָטס, אָדער אַפּריקאָזען, זאָלען אויסנעקליבען ווערען נאַנץ 
פאַרטיגע, אָבער ניט צו ווייך, און אויך ניט פערפוילט. דאַן זאָל מען 
זיי אױיפשפּאַלטען אויף דער העלפט. יעדע העלפט זאָל אַרויפגעלעגט 
ווערען אויף פּעיסטרי, סמיט דער שאָלאַכץ אַרױף. דאַן זאָל דאָס אַרומ- 
געלעגט ווערען מיט אַן איי-ווייסעל נגוט צושלאָנען. עס זעהט דאַן אויס 
וי , פּאאטשד ענגס", אָבער עס איז ניט -- עס איז בלויז זעהר אַנ- 
גענעהם צום עסען. 


4. עפּעל-סאָס. 


עפּעל זאָל מען אימער קאָכען אָדער דעמפּפען אין אַ קעסע? מיט 
פּאַרצעלאָן געגלעזט. קיינמאָל ניט אין קיין דירעקט אַייזערנע אָדער 
בלעכענע כלי. 

ווען מען לעגט זיי אַריין אין קעסעל, זאָל מען זיי, עטװאָס, בע- 
שפּרינקלען מיט זאַלץ, זעהר וועניג װאַסער, און מען זאָל זיי ניט 
מישען ווען זיי קאָכען זיך. דער קעסעל זאָל זיין גוט צונעדעקט און 
עס זאָל זיך קאָכען שנעל?. אַזױ שנעל וי די עפּעל זיינען נוט צוקאָכט, 
זאָל מען נעהמען דעם צוקער, מיט וועלכען מען דאַרף זיי אָבזיסען, 
אריינלעגען אַ העלפט אויף'ן דנאָ פון אַ פּאַרצעלאַענע כלי, אָדער 
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אַפילו אַן ערדענע כלי, אַרויפגיסען די עפּעל און פון אויבען אַרױפ- 
לענען דעם איברינען צוקער. 

געדעמפּפטע עפּעל (סטיועד אַפּפּעלס) װאָס מען מישט אס 
וועהרענד זיי קאָכען זיך, זיינען ניט אַזױ נעשמאַק און בע'טעם'ט 
וי עפּעל װאָס ווערען שנע? אָבגעקאָכט ניט געטשעפּעט. 

אויב מען ויל אַריינלעגען לימענע, זאָל מען צושניידען די 
לימענע אֶהן דער שאָלאַכץ, אויף סלייסעס, און דאַרױף אַרויפגיסען 
דעם הייסען עפּעל-סאָס. 

אַביסעל זאַלץ העלפט אירגענד אַ פרוכט אין קאָכען, און עס 
זאָל ניט אויסנעמיעדען ווערען אויך ביי עפּעל. 


5 געבאַקענע באַנאַנאַם. 


באַנאַנאס זיינען אַן אויסגעצייכענטע געשמאַקע און נאַהרהאפטע 
שפּייז. אַמבעסטען אָבער זיינען זיי געבאַקען. 

באַנאַנאַס זאָלען געבאַקען ווערען אין דער שאָלאַכץ. מען זאָל 
אויסקלייבען רייפע, אָבער ניט קיין פוילע באַנאַנאַס, זיי אַריינלענען 
אין אַ הייסען אויווען, וי סװיט-פּאַטײטאָס, און זיי באַקען פון 10 
ביז 12 מינוטען. דאַן סערווירען מיט צוקער און סמעטענע. 


6. געפּרעגעלטע באַנאַנאס. 


דערצו דאַרף מען האָבען באַנאַנאס װאָס זיינען פעסט. מען זאָל 
זיי אָבשיילען און איבערשניידען אין רער לענג. 
מען זאָל זיי אַיינטונקען אין אַ צושלאָנענעס איי-געלעכעל, דאַן 
דורכקייקלען אין קרעקער-מעהל. מען זאָל זיי פּרענלען אין זעהר 
הייסע פּוטער. 
נאָכ'ן פּרעגלען זאָלען זיי אַרױסגעלעגט ווערען אויף א פּאַפּיר װאָס 
זאָל אַיינזאַפּען דאָס פעט. ווען דאָס איז פאָראיבער און די באַנאַנאס 
זיינען, מעהר אָדער וועניגער, טרוקען, זאָל מען זיי סערווירען מיט 
ווייסען צוקער. 
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/8ט, ווייפער מאַנדזש (מימ קאָרנפסטאַרטש) 


לען אויף צוויי עס-לעפע? קאָרנסטאַרטש אין אַביסע? קאַלטער 
מילך. שטעל צו איין פּאַינט מילך צום קאָכען אין אַ דאָבעל-באִילער. 
ווען דאָס איז פאָלקאָמען דערהיצט, מיש אַרײן דעם קאָרנסטאַרטש, 
אַביסע? זאַלץ און אַ ‏ טהעע-לעפעל צוקער, און קאָך אַבכט מינוטען. 
וועהרענד דעם זאָל מען בעשטענדיג מישען. 

איידער מען נעהמט אַרונטער פון פייער זאָל מען אַרינלענען 
אַ האַלבען טהעע-לעפעל מאַנדלען-דעקסטראַקט אָדער װאַנילא, אַ שטי- 
קעלע אינגבער אָדער אַביסעל טרוקענע לימענע שאָלאַכץ, זאָל מען 
פריהער אָבקאָכען אין מילך און צומישען. 


8. ווייסער מאַנדזש (מיט דזשעלאַטין) 


ווייק אַיין פינף טהעע-לעפעל דזשעלאַטין. עס זאָל ווייקען ווע- 
נינסטענס צוויי שטונדען אין א פּאַינט מילך. לאָז נאָך איין פּאַינט 
מילך ביז צום אויפקאָכען, און ווען דאָס װויל קאָכען, גיס עס אַרױף 
אויף געווייקטען דזשעלאַטין. 

לעג צו פיער אָדער פינף אונצעס גראַנולירטען צוקער, אַ האַלבעס 
טהעע-לעפעל מאַנדלען עקסטראַקט אָדער ואַנילא, זייע עס דורך 
א דינעם טיכעל אָדער אַ האָארינע זיפּ. דאָס מון אַרײנגענאָסען 
ווערען אין אַ פורעם װאָס איז פריהער בענעצט געװאָרען מיט קאַלטעס 
װאַסער. שטע? עס אַועק אין אַ קאַלטען פּלאַץ און סערוויר עס ווען 
עס ווערט שטייף, אָדער פערקיהלט. דאָס דאַרף דויערן פון 16 בין 
8 שטונדען. 


9. ווייסער מאנדזש (מיט אַייריש מאָסס) 


נעהם אַ האַלבע קאָפּע קאָראַנרין (660ע62:22) אָדער אַיירֹישׁ 
מאָסס (10088 מפוען) און קלייב עס גוט איבער.װאַש עס גוט אויס 
אין אַ שטאַרקער אויפלעזונג סאָדאַדװאַסער, דאַן מוז עס געשוויינקט 
ווערען עטליכע מאָל אין ריינעס קאַלטעס װאַסער. לעג עס אַרײן אין 
אַ דאָבעל-באִילער מיט אַ קװאָרט מילך. זאָל דאָס שטעהן ביז דער 
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מאָסס ווערט דיק אין דער סמילך. זייע אב דורך אַ פיינער זיפּ און 
לעג צו דעם פּאַסענדען פלייװואָר. 


0 עפּעל בעדעקונג. 


שיי? אָב זעקס גרויסע עפּעל, זאָלען זיי זיך דעמפּפען ביז זיי 
ווערען ווייך. עס מעג אַריינגעלענט ווערען אַ היבשעס שטיק לימענע 
שאָלאַכץ. ווען דאָס ווערט קאַלט, זאָל מען עס אַריינלעגען אין אַ פאַן, 
אָבזיסען מיט מעהל-צוקער, צולענען אַביסעל לימענע-זאַפט ; צו- 
שלאָנען די ווייסלעך פון דריי אייער, און אַזױ וי דער שוים שטייגט 
אויף, מיש עס אויס מיט די עפּעל. דאַן צושלאָנ עס ווייטער מיט אַ 
ווהיסק ביז עס ווערט גאַנץ ווייס און זעהר לייכט ; איידער מען 
גיט עס אויפ'ן טיש, זאָל עס אַרויפגעלענט ווערען אויפ'ן קאָסטאַרד. 


41. שאַרלאָט רוסם. 


לעג אַריין א האלבען אונץ דזשעלאַטין אין אַביסע? קאַלטעס 
װאַסער, און ווען עס האָט אַיינגעזאַפּט דאָס גאַנצע װאַסער, זאָל 
מען עס אַריינלענען אין אַ דאָבעל-באילער מיט אַ האַלבער קאָפּע 
קאַלטער מילך און עס לאָזען פאָלשטענדיג אויפגעלעזט ווערען. 

נעהם עס דאַן אַװעק פון פייער און לאָז עס אין גאַנצען קאַלט 
ווערען. נעהם אַ פּאַינט גוטען קריעם און שלאָג עס ביז עס ווערט 
דיק, לעג אַריין װאַנילא אָדער וויין, און ווען דער דזשעלאַטין איז 
קאַלט, זאָל מען דאָס אַריינזײען אין קריעם. 

די פאַן זאָל אויסנעבעט וװערען מיט ליידי-פינגערס אָדער 
ספּאָנדזש-קייק. דאן לעג אַרױף דעם קריעם. 


2. באַערישער קריעם. 


לעג אַריין אַ האַלבע באַקס דזשעלאַטין אין אַ קװאָרט מילך און 
שטעל זיי צו צום פייער אין אַ דאָבע?-באִילער. 
צושלאָג די געלעכלעך פון דריי אייער און שיט אין זיי אַרין 
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פינף עס-לעפע? ווייסען צוקער, גוט צושלאָגענדיג דעם צוקער מיט 
די אייער. 

ווען דער דזשעלאַטין איז אין גאַנצען אויפגעלעזט, דאַן גיס אַרין 
די מילך אויף די אייער מיט'ן צוקער, שטעל צו אַלעס צום פייער, אָבער 
לאָז דאָס ניט אויפקאָכען. 

דאַן זאָלען צושלאָגען ווערען די ווייסלעך פון די אייער אין אַ 
דיקען שוים, אַריינלעגען איין טהעע-לעפעלע װאַנילא, ווען דער קאָס- 
טאַרד הויבט אָן צו ווערען דיק, זאָל מען אַרויפלעגען די ווייסלעך 
און דאַן אַריינלעגען אין בענעצטע פורעמס. 


8 סטראָבעררי קריעם. 


איין קװאָרט סטראָבעריעס, איין פּאַינט קריעם, אַ האַלבע קאָפּע 
קאָכעדיגעס װאַסער, אַ האַלבע קאָפּע קאַלטעס װאַסער, און אַ האַלבע 
באַקס דזשעלאַטין. 

ווייק אֵַיין דעם דזשעלאַטין אין קאַלטען װאַסער אויף צוויי שטונ- 
דען. צורייב די סטראָבעריעס מיט צוקער און לאָז שטעהן צוויי אָדער 
דריי שטונדען אין אַן ערדענע כלי. אַזױ שנעל וי דער דזשעלאַטין 
איז גענוג ווייך, גיס צו דאָס קאָכעדיגע װואַסער און מיש אַזױ לאַנג 
ביז עס ווערט אין גאַנצען אויפנעלעזט. זייע אָב די סטראָבעריעס 
דורך אַ געדיכטע זיפּ, אום עס זאָלען נאָר צוריקבלייבען די קערענדלעך. 
דאָס זעלבע זאָלסטו אויך דורכזייען דעם דזשעלאַטין אין דעם סטראָ- 
בערי-זאַפט. 

נעהם די כלי מיט'ן דזשעלאַטין און די סטראָבערי-זאַפט און 
שטעל דאָס אַריין אין אַן אַנדער כלי וואו עס ליעגען אָנגעהאַקט שטיק- 
לעך אֵייז און מיש אַזױ לאַנג די פליסינקייט, ביז זי הויבט אָן צו 
ווערען דיק. דאַן לעג אַריין דעם צושלאָגענעם קריעם און מיש ווייטער, 
לאַנגזאַם. דער קריעם וװועט דאַן ווערען זעהר דיק. ווען דאָס איז גענוג 
דיק, גיס עס אַריין אין פורעמס און שטעל עס אַװעק אין אַייז-באַקס 
צו ווערען האַרט. 

אויב דו אַיילסט זיך, שטעל עס אַרין אין אַ פאַן מיט צוהאַקטע 
שטיקלעך אַייז, אָבער לעג ניט אַריין קיין זאַלץ אין אייז. 


4 
| 
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דאָס זאָל סערווירט ווערען אויף ניעדרינע קריסטאַלענע טעלער 
און עס זאָל געדעקט ווערען מיט קריעם. 


4 גוסבעררי קריעם. 


נעהם אַרונטער די שפּיטצען און די שטעקעלעך פון איין פערטעפ 
פּאַינט גרויסע נוסבערריעס און דעמפּף זיי מיט פיער אונצעס צוקער 
אין אַ גיל? װאַסער. 

צושמעלץ איין אונץ דזשעלאַטין אין אַ ניל? װאַרעמע מילך. צו- 
שלאָג גום אַ האַלבען פּאַינט קריעם און מיש דאָס אַרין, ניס אַרײין 
דעם דזשעלאַטין אין די מילך און מיש ביז עס ווערט כמעט קאַלט. 
גיס עס אַרײן אין פורעמס און לאָז עס שטעהן 12 שטונדען. 


95. איטאַליענישער קריעם. 


איין פּאַינט קריעם, אַ האַלבער פּאַינט מילך, אָדער אָנדערטהאַל- 
בען פּאַינט רייכע פעטע מילך, איין קאָפּע צוקער, א האַלבע באַקס 
דזשעלאַטין אויפנעלעזט אין אַ האַלבען פּאַינט קאַלטעס װאַסער. 

אויב מען װויל, קען מען צוניסען אַביסע? וויין. 

דאָס אַלעס זאָל ווערען טיכטיג אויסנעמישט, און געגאָסען אין 
פורעמס און אַװעקגעשטעלט עס זאָל ווערען האַרט. 


6. אַראנדזש קריעם. 


אַ פּאַינט אָראנדזש-קריעם ווערט געמאַכט און מען וייקט אַיין 
אַן אונץ דזשעלאַטין אויף צעהן מינוטען אין אַ האַלבען פּאַינט קאַל- 
טעס ואַסער. ניס צו אַ האַלבען פּאַינט קאָכעדינעס ואַסער, לעג צו 
פיער אונצעס צוקער װאָס מען האָט געריבען איבער די שאָלאַכץ פון 
זעקס אראנדזשעס און איין לימענע, און דעם זאַפט פון איין לימענע 
און איין אָראַנדזש. 

מיש ביז דער צוקער ווערט צושמאָלצען. דאַן לעג עס איבער אין 
אַן אַנדער כלי און מיש ביז עס איז האַלב קאַלט. נאָכהער לעג אַריין 
אַ האַלבען פּאַינט פעטען זיסען קריעם. ניס דאָס אַריין אין אַ פורעם 


299 פאַמיליען קאָך-בוף 


נאָס מיט ואַסער און שטעל עס אַװעק אויפ'ן אַייז אויף עטליכע 
שטונדען. 


7. רוסישער קריעם. 


איין קװאָרט געקאָכטע מילך, איין פערטע? באַקס דזשעלאַטין 
אויפגעלעזט אין אַביסעל מילך, זעקס אייער סעפּאַראַט צושלאָנען, 
די געלעכלעך צושלאָנען אין אַ קאָפּע צוקער, דאַן מיש אַריין דעם 
דזשעלאַטין און די אייער אין דעם רעשט פון דער מילך, קאָךְּ צוויי 
מינוטען און גיס עס אַרױף אויף די צושלאָנענע ווייסלעך. גיס עס 
אַריין אין די פורעמס און שטעל אויפ'ן אַייז. 

עס זאָל סערווירט ווערען מיט סטראָבעריעס אָדער פּיינעפּעל. 


8. שפּאַנישער קריעם. 


אַ דריטע? פון אַ באַקס דזשעלאַטין, אַיינגעװייקט אין גענוג 
קאַלטעס ואַסער עס זאָל עס ווייך סאַכען. שטעל איף אַ קװאָרט 
מילך אויפ'ן פייער ביז צום קאָך-פּונקט, לעג אַריין דעם דזשעלאַטין, 
מיש ביז עס וערט אויפגעלעזט, דאַן מיש אַריין די צושלאָגענע 
נעלעכלעך פון פיער אייער. די געלעכלעך זאָלען צושלאָנען װוערען 
מיט דריי פערטעל פון אַ קאָפּע צוקער. ווען דאָס אַלעס קאָכט גוט 
אויף, נעהם עס אַװעק פון דעם פייער און לענ צו די ווייסלעך פון 
די אייער גוט צושלאָגען. ניס אַרין פלייװאָר צום טעם און קיה? 
עס אֶב אין פאָרמען. 


9. קאַרמעל פּודינג. 


די פראַנצויזען רופען דיעזען פּודינג (6821168ד הן ה סמזסעס) און 
זיי מאַכען איהר אַזױ : 

מען צושלאָגט זעקס אייער מיט זעקס עס-לעפעל צוקער און 
אַ נאַנץ קליין טהעע-לעפעלע זאַלץ. וועהרענד מען האַלט דאָס אין 
מישען, זאָל מען, לאַננזאַם, צוגיסען ביסלעכווייז, אַ קװאָרט מילך. 
אַלס פּלייװואָר קען מען אַריינלעגען די שאָלאַכץ פון אַ האַלבער לי- 
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מענע, אַ טהעע-לעפעלע װאַנילאַדעקסטראַקט, אָדער צוויי עס-לעפעל 
שעררי-וויין, 


דאָס זאָל געבאַקען ווערען אין אַ פורעם, װאָס מען שטעלט אַריין 
אין אַ פאַן קאָכעדיגעס װאַסער, ביז עס ווערט דיק אָדער סאָלִיר. 
די צייט פון באַקען איז, אונגעפעהר דריי-פערטעל שטונדע. 


ווען מען קען אַריינשטעקען אין מיטען דאָס הענטעל פון אַ 
לעפעל און עס קלעפּט מעהר ניט אָן דעם קיין קאָסטאַרד, איז עס 
פאַרטיג. 


דאַן זאָל מען עס שטעלען אִבקיהלען אין פורעם. 


אַלס אַ סאָס זאָל מען צושמעלצען אַ קאָפּע גראַנולירטען צוקער 
אין אַ קליינער סאָס-פאַן, מישענדיג די נאַנצע צייט. ווען עס איז 
טונקעל-ברוין און פליסינ, זאָל מען אין דעם אַריינגיסען אַ קװאָרט 
קאָכעדיגעס װאַסער און וועהרענד דעם שטאַרק מישען. ווען עס איז 
שוין גוט אויסגעמישט, זאָל מען עס אַװעקשטעלען אֶהן אַ זייט פון 
אויווען און לאָזען עס זאָל זיך לאַנגזאַם קאָכען פופצעהן מינוטען. 


ווען דער פּודינג און דער סאָס זיינען שוין ביידע גוט קאַלט, 
זאָל מען פאָרזיכטיג אַרױסלעגען דעם פּודינג אויף אַ צלעזערנעם טע- 
לער און אַרומגיסען דעם פאָס. 


ייט 
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0 קאָסטאַרדס. 


מאַנכע זאָגענאַנטע עקאָנאָמישע קעכינס גלויבען, אַז אייער, וועל- 
כע זיינען ניט פריש גענוג צום קאָכען, זיינען גאַנץ גוט אַרײינצן- 
מישען אין פערשיעדענע געבעקם. אָבער, זייט זיכער, אַז איין ניט- 
פרישעס איי, װועט קאַליע מאַכען די בעסטע שפּיז. 

נאָך מעהר, עס אין גראַדע נויטהיג, אום צו מאַכען אַ גוטעט 
געבעקס, אז מען זאָל געברויכען פיעלע אייער און דערצו ערשטע 
קלאַסע פרישע אייער. 

ניט וועניגער וי פיער אייער זאָלען געברויכט ווערען פאַר יעדער 
קװאָרט מילך, און ווען די אייער זיינען קליין, זאָל מען געברויכען 
פינף. אַמאָליגע קעכינס פלענען נגעברויכען אַכט. קאָסטאַרד זיינען 
בעסער ווען זיי ווערען געמאַכט בלויז מיט די געלעכלעך פון רי 
אייער. זיי האָבען אויך אַ שעהנערען קאָליר. צוקער און פלייװאָר 
זאָלען געברויכט ווערען צום טעם. 

צובערייטענדיג די קאָפטאַרדס, געקאָכט אָדער געבאַקען, איז 
די הויפּט-שװערינקייט. דער סוד ליעגט אין דעם, אַז מען זאָל זיי 
קיינמאָל ניט ערלויבען צו זידען. אום דאָס צו פערהינדערן, זאָל מען 
זיי באַקען אין אַ דאָבעל-באִילער, אָדער מען זאָל דעם טאָפּ אָדער פאַן 
אַריינשטעלען אין אַן אַנדער כלי מיט קאָכעדיגעס װאַסער. 

קיין קאָסטאַרד קען פערברענט ווערען ווען ער באַקט זיך אַזױ, 
אָבער ווען דער אויווען איז זעהר הייס, און עס איז ניטאָ קיין דאָבעל- 
באילער, מוז ער זידען. 


1. געבאַקענער קאָסטאַרד. 


צושלאָג אַכט אייער זעהר לייכט און זייע זיי נאָכהער איבער 
דורך אַ פיינער זיפּ, פערזיס זיי מיט פינף אָדער אַכט אונצעס גראַ- 
נולירטען צוקער. שיט אַרײן אַביסעל זאַלץ. שמיר גוט אויס אַ פאַן 
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מיט פּוטער. מיש אויס די אייער מיט איין קװאָרט מילך און גיס זיי 
אַריין אין דער פאַן, רייב אָן אַביסעל נאָטמעג און בעשיט פון אויבען. 

באַק עס אין אַ ניעדרינען אויווען פון צװאַנצינ ביז דרייסיג 
מינוטען. 


2. געקאָכטער קאָסטאַרד. 


די פראַנצויזישע רעגעל איז, דאָס ווען מען דאַרף פערווירען 
קאָסטאַרד אין בעזונדערע נלעזער, זאָל מען נעבען איין איי מיט אַ 
האַלבען אונץ גראַנולירטען צוקער פאַר יעדער גלאָז. די מילך זאָל 
איבערגעמאָסטען ווערען, אונגעפעהר אויסצופילען די גלעזער. 

שטעל אַריין די מילך אין אַ דאָבעל-באִילער, צושלאָג די געלעכלעך 
פון די אייער און זייע זיי אַרֹיין אין דער מילך צואַמען מיט'ץ 
צוקער. מיש בלויז אויף איין זייט ביז דער קאָסטאַרד ווערט אַזױ 
דיק װוי קריעם. נעהם עס אַװעק פון פייער, לעג אַרײין װאָס פאַר 
אַ פּלייװואָר מען װויל און דאַן לאָז אָבקיהלען. די גלעזער זאָל מען 
אָנגיסען צוויי-דריטעל פול מיט קאָסטאַרד און אַרױפרײיבען אַביסעל 
נאָטמעג און אַזױ סערווירען. 


3. טשאָקאָלאַדע קאָסטאַרד. 


נעהם איין קװאָרט מילך, לאָז איבער אַביסע? קאַלטערהײד, 
שיט אַריין פיער עס-לעפעל ניט-פערזיסטע טשאָקאָלאַדע, וועלכע 
איז צוריבען געװאָרען. מיש דאַן אַריין די טשאָקאָלאַדע אין דער 
איברינער מילך װאָס קאָכט זיך. עס זאָל אַזױ קאָכען צוזאַמען צוויי 
מינוטען. 

דער קאָסטאַרד זאָל ווערען צובערייטעט וי פריהער אַלס גע- 
באַקענער קאָסטאַרד און גיס אין דעם, לאַננזאַם אַרײן, די הייסע 
טשאָקאָלאַדע מיט דער מילך, נוט מישענדיג, אָבער ניט צו שנעפ, 

ווען דאָס ווערט גוט אױיסגעבאַקען, זאָל מען עס צודעקען מיט 
אַ מערינג געמאַכט פון די ווייסלעך פון די אייער ואָס מען האָט 
פריהער נעברויכט. צו די ווייסלעך זאָל מען אויך צומישען אַביסעל 
צוקער,. שטעל עס אַרײן אין אויווען אויף איין מינוט, 

דיעזען פּורינג זאָל מען עסען קאַלט, 
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4 קאָרנסטאַרטש קאָסטאַרד. 


אַ געקאָכטער קאָסטאַרד זאָל נעמאַכט ווערען מיט קאָרנסטאַרטש, 
אָבער עס איז ווייט ניט אַזױ פיין וי יענער װאָס ווערט געמאַכט 
מיט אייער און מילך. עס איז בלויז מעהר עקאָנאָמיש. 


דערהיטץ אַ קװאָרט מילך אין אַ דאָבעל-באִילער. לעז אויף אַ 
קאַרגען עס-לעפעל קאָרן-סטאַרטש און אַביסעל קאַלטע מילך. מיש 
אַריין אין דעם די הייסע מילך און לעג צו די גוט-צושלאָנענע גע- 
לעכלעך פון פיער אייער, אָס מען האָט צושלאַנען מיט א קאָפּע 
צוקער און אַביסע? זאַלץ, קאָךְ דאָס אַלעס ביז עס ווערט דיק וי 
קריעם. נעהם אַװעק פון פייער און לעג אַריײן אַ טהעע-לעפעלע 
װאַנילאדעקסטראַקט. 


דאָס איז אַ גוטער פּודינג סערווירטם צו ווערען מיט קאָררענט- 
דזשעללי אָדער אירגענד אַן אַנדערע פּרעזערװוירטע פרוכט. 


5. פרוכט קאָסטאַרד פּודינג. 


לעג אויס אַ פורעם מיט סלייסעס ספּאָנדזש-קייק, דאַן לעג אַרױף 
אַ רייהע פרוכט, סטראָבעריעס, ראַסבעריעס, בלעקבעריעס, קאָררענט 
אָדער רייפע פּיינעפּעל צוריסען אין קליינע שטיקלעך. װאָס זאַפטיגער 
און רייפער די פרוכט איז, אַלְץ בעסער, לעג ארויף איבער דיעזען אַ 
רייהע הייסען קאָסטאַדד, דאַן אַ רייהע קייק, וויעדער פרוכט און 
וויעדער קאָסטאַרד ביז די כלי ווערט פול. שטעל עס אַװעק עס זאָל 
ווערען קאַלט און האַרט. ערשט דאַן אַרוסנעהמען און סערווירען. 


סערוויר עס סמיט צוקער און קריעם. 


אום צו מאַכען דעם קאָסטאַרד, זאָל מען לאָזען אַ קװאָרט מילך 
קומען צום קאָך-פּונקט, אַריינלענען אָנדערטהאַלבען אונצעס אויפ- 
געלעזטען דזשעלאַטין, די נעלעכלעך פון פיער אייער און פיער 
אונצעס צוקער. ווען דער קאָסטאַרד איז געװאָרען דיק, זאָל מען 
איהם אַרונטערנעהמען פון פייער, אַריינמישען אַ האַלבען פּאַינט 
קריעם און די זאַפט פון אַ לימענע. 
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6. מאַפּיאַקאַ קאַסטאַרד. 


פאַר טאַפּיאָקאַ קאָסטאַרד זאָלסטו אַיינװוייקען אַ האַלבע קאָפּע 
טאַפּיאָקא און אַ פּאַינט װאַסער אויף צוויי שטונדען. לעג צו אַ 
האַלבע קאָפּע צוקער און קֹאֶךְ עס ביז די טאַפּיאָקא ווערט קלאָר, דאַן 
גיס אַריין אַ טאָמבלער קאָררענט דזשעללי, צושלאָג די ווייסלעך פון 
פיער אייער אין אַ דיקען שוים און לעג דאָס אַריין אין דער טאַפּיאָקא. 
נעהם עס אַװעק פון פייער, גיס עס אַריײן אין אַ פורעם און שטעל 
עס אַװעק עס זאָל האַרט ווערען. 


אום דאָס צו פערווירען, זאָל מען איבערקעהרען דעם פורעם אויף 
אַ שיסעל וואוהין דער קאָסטאַרד פאַלט אַריין. אַרום דעם זאָל מען 
אַריינגיסען דעם סאָס װאָס ווערט געמאַכט דורך אָבקאָכען אַ פּאַינט 
מילך צוזאַמען מיט דריי עס-לעפעל צוקער. און די מילך זאָל מען 
אַרויפגיסען אויף די צושלאָגענע געלעכלעך פון פיער אייער און וועה- 
רענד דעם גוט מישען. מען מעג דאַן אַריינניסען װאַנילא-דפלײיװאָר 
און לאָזען עס זאָל קאַלט ווערען. 


7. געשמאָפּטע טייטלען. 


עס איז גוט צו נעהמען פרישע און זאַפטיגע טייטלען, פאָר- 
זיכטיג אַרוױסנעהמען די קערענדלעך און דאַן אָנפילען ענטוועדער מיט 
די צוהאַקטע יאָדערעס פון וועלשענע ניס, אָדער מיט די יאָדערעס פון 
פּינאָטס. 


8. שווימענדע אינזעל. 


געברויך פינף אייער פאַר אַ קװאָרט מילך, צושלאָג גוט די אייער 
און מיש אַריין צוקער צום טעם. אַביסעל זיסער וי קאָסטאַרד איז 
בעסער. 


די מילך זאָל זיך דערוויי? דערהיטצען אין אַ דאָבעל-באילער און 
אין דעם זאָל מען אַריינמישען די אייער מיט'ן צוקער. 


298 פאַמיליען קאָךָ-בוך 


דאָס בעסטע דאָס צו טהאָן, איז אַרויסצונעהמען אַביסעל מילך, 
דאָס צופיהרען מיט די אייער אין צוקער, און נאַָכהער דאָס צומישען 
מיט דער נאַנצער מילך, און מישען אַזױ לאַנג ביז עס הויבט אָן צו 
ווערען געדיכט. 

ווען עס איז קיה?, זאָל מען עס אַריינלענען אין אַ נלעזערנער 
כלי, צושלאָנען די ווייסלעך פון די אייער אין אַ שוים און דאָס אַרויפ- 
לעגען. בעפּוטץ עס מיט שטיקלעך קאָרענט דזשעללי אַריינגעמריפט 
אויף די ווייסלעך. 
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9 דושאַנקעם. 


עס הייסט דזשאַנקעט (/סאממן) און איז איינע פון די נאַהרהאַפ- 
טעסטע און בעסטע שפּייזען װאָס מען קען געבען אַ קראנקען. 

מען מוז נעהמען די פיינסטע און פרישעסטע מילך. די מילך 
דאַרף ניט זיין געקאָכט, ניט סטעריליזירט, ניט פּאַסטעריזירט, מיט 
איינעם װאָרט פריש און נאַטירליך. דאַן זאָל מען אַריינלעגען דעם 
רעננעט (66מ08ע). דאָס קען מען קויפען ענטװועדער אין טאַבלעטס 
אָדער אין אַ פליסיגער פאָרמע. מען מוז דאַן גענוי נאָכפאָלגען די 
פאָרשריפטען. 


0. ענגלישער דזשאָנקעטֿ. 


צו יעדען פּאַינט רויהע מילך זאָל צונענעבען ווערען אַ לעפעלע 
ברענדי און גראַדע אַזױ פיע? צוקער. לעג אַריין אַ ‏ טהעע-לעפעלע 
פּרעפּאַרירטען רעננעט אין דער מילך װאָס איז דערהיצט געװאָרען 
ביז בלוט-װואַרעמקײיט. דאַן לעג אַריין די ברענדי און דעם צוקער. 
מיש אויס און שטעל אַװעק אין אַ װאַרעמען פּלאַטץ ביז עס זעצט 
זיך. דאַן נעהם עס לאַננזאַם און שטעל עס אַװעק אויף אַ קיהלען 
פּלאַטץז, וואו עס װועט פערבלייבען ביז מען װועט עס געברויכען. 
מען סערווירט עס, וי נעוועהנליך, מיט צושלאָגענער סמעטענע, 
מעהל-צוקער און נאָטמעג. 

אויב מען װויל ניט קיין ברענדי, קען מען זיך בעגעהן אֶהן דעם. 


1. פּיטשעס פּודינג. 


פרישע אָדער קעננד פּיטשעס קענען נגעברויכט וערען. אויב 
פרישע, זאָל מען זיי אָבשיילען, צושניידען אויף העלפטען און בע- 
שפּרינקלען מיט צוקער. לעג זיי דאַן אַריין אין א פאַן מיט אַביסעל 
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װאַסער,. אויב זיי זיינען קעננד פּיטשעס, זאָל מען אַריינלעגען דעם 
סירופּ אין דער פאַן מיט די פּיטשעס, דאַן מאַכען אַ פיינע שטיק 
פּעיסטרי דעק און דערמיט צודעקען די פאַן. ווען עס ווערט פאַרטיג, 
זאָל מען פאָרזיכטיג אַרונטערנעהמען דעם דעק, אַװעקלענען אויף ‏ 
אַ טעלער און דאַרױף אַרויפלעגען די פּיטשעס. סערוויר הייס אָדער 
קאַלט מיט פעטע זיסע מילך. 


2 געפּרענעלטע פּיטשעם. 


קלייב אָב גוטע, פאַרטיגע אָבער ניט קיין צו ווייכע פּיטשעס. 
זאָל דערוויי? פּוטער גוט דערהיצט ווערען, דאַן לעג אַריין די פּיטשעס 
מיט דער אויפגעשניטענע זייט אַרונטער און פּרעגעל צוויי מינוטען. 
קעהר איבער און פּרעגע? איין מינוט. לאָז דאָס אָבטריקענען אויף 
פּאַפּיער, בעשפּרענקעל מיט ווייסען צוקער און סערוויר. 


8. פּאַינעפּעל. 


דער בעסטער פּאַינעפּעל איז יענער װאָס זעהט אויס וי אַ היטעל 
צוקער. אָבוואָה? ער קאָסט טהייערער, איז ער אָבער, סוף-כל-סוף, 
עקאָנאָמישער, וויי?ל אַלעס װאָס איז אין איהם איז גוט, 

צו פּרובירען אַ פּאַינעפּעל, זאָל מען אַרױסציהען איין בלעטעל, 
אויב דאָרט איז לויז, דאַן איז דער פּאַינעפּעל רייף. 

גוטע קעכערס בעהויפּטען, אַז אַ פּאַינעפּעל דאַרף מען קיינמאָל 
ניט צושניידען אָדער אָבשיילען. ער ווערט בלויז געעפענט, דאַן אויס- 
געשאָבען, אָבער ניט אין דינע שטיקלעך, זאָנדערן אין שטיקלעך, 
אונגעפעהר אַ דריטעל אינטש דיק. דער װאָס װיל עס עסען, טונקט 
דיזע שטיקלעך אין צוקער. 

אויב מען ווי? אָבער צושניידען דעם פּאַינעפּעל, זאָל ער פריהער 
צושניטען ווערען אין סלייסעס און נאָכהער געשיילט. 

מען קען נעהמען די פיינע אויסגעשניטענע שטיקער, זײַ אַרײינ- 
לענען אין אַ כלי און אָנפִילֶען מיט קלאַרעט וויין און דאָס לאָזען אויף 
אַ שטונדע אָדער צוויי, ביז דער פּאַינעפּעל האָט אין גאַנצען אַיינ- 
געזאַפּט דעם וויין. דאַן זאָל מען אַרױפזיפּען אַביסעל צוקער און 
סערווירען. 
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4. סטראָבעריעם. 


אין די אַריסטאָקראַטישע הייזער פון װאַשינגטאָן, סערווירט מען 
פטראָבעריעס אין כינעזישע סאָסעס. די קאָפּ שטעהט אין מיטען 
אָנגעפילט מיט צוקער און די פטראָבעריעס אַרום. 

ווען מען דריקט אויס די זאַפט פון אַ בעסקעט סטראָבעריעס 
און מען לעגט צו צו דעם אַ קװאָרט צושלאָגענעם קריעם און מען 
מישט עס גוט אויס, דאַן איז דאָס אַ פיינע דעק צו אַ קאַלטען ריין- 
אָדער אַן אַנדערן פּורינג. 

אין אַלגעמיינעם מוזען מיר דאָ ערקלעהרען פאַר אידען, אַיינ- 
געװאַנדערטע, װאָס סטראָבעריעס זיינען. 

אין געוויסע גענענדען פון אייראָפּא זיינען אויך דאָ סטראָבעדיעס 
אָדער װוי מען רופט זיי דאָרט, יאַנדעס. אָבער דאָרט זיינען זיי גאַנץ 
אַנדערש. ערשטענס זיינען זיי זעהר קליין און צווייטענס ענטהאַלטען 
זיי כמעט דורכאויס צוקער און קיין זױערשטאָף. די הינע סט.א- 
בעריעס זיינען אונגעהייער גרויס און ענטהאַלטען כמעט נאָר קיין 
צוקער און בלויז זױערשטאָף. 

פאַר מענשען װאָס ליידען פון אַ מאַננע? אין זױערשטאָף אין 
זייערע מאָגענס, זאָלען אַזעלכע סטראָבעריעס זיין גאַנץ גוט. אונזערע 
אידען אָבער, שטאָדט-בעװואָהנער, װאָס האָבען, מייסטענטהיילס, צו- 
פיע? זױיערשטאָף, זיינען דיזע סטראָבעריעס נאָר ניט קיין גנוטער 
מאכל, סיידען זיי ווערען ריכטיג צובערייטעט, 

סטראָבעריעס זאָלען אָבגעקליעבען ווערען, און יענע װאָס זיינען 
גרינליך, אָדער טהיילווייז גרין, זאָלען ניט גענומען ווערען. דאַן זאָל 
מען זיי אַ פּאָאר מאָל איבערװואַשען, ווייל זיי האָבען זאַמד. ווען מען 
איז זיכער, אַז דאָס זאַמד איז שוין ניטאָ, זאָל מען זיי איינפאַך פער- 
ווייקען אין מעה?-צוקער און זיי לאָזען שטעהן אַזױ לאַנג, ביז דאָס 
צוקער האָט גוט אַיינגעדרונגען אין זיי. דאַן זאָל מען זיי עסען אַזױ 
װי זיי זיינען, מיט מילך אָדער מיט זיסען קריעם. 

זויערע סטראָבעריעס מיט זויערען קריעם, זיינען אָפּט שוין נע- 
ווען די אורזאַכע פון שרעקליכע קרעמפּפען, און ניט זעלטען האָבען 
זיי זאָגאַר נעפיהרט צום טויט פון אַ מענשען, וועלכער האָט געהאַט, 
פון פריהער, צופיעל זוױיערשטאָף אין מאָגען. 
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דאַן זאָלען אַזעלכע מאכלים איבערהוױיפּט ניט געגעסען ווערען 
אויף אַ ניכטערן מאָגען, דאָס אַלעס איז גוט אַלס אַ צושפּייז נאָך דינער. 


9 וואָטערמעלאָן. 


האַרבוז אָדער ואָטערמעלאָן, זאָל סערווירט ווערען קאַלטער- 
הייד, און יענע װאָס האָבען ליעב אַביסע? וויין, זאָל מען עס סערווירען 
מיט וויין. 

לאָמיר זאָגען, אַז די הויז-ווירטהין האָט געקויפט אַ גרויסען און 
רייפען װאָטערמעלאָן און זי װויל דערמיט מכבד זיין געסט. דאַן זאָל 
זי פריהער האַלטען דעם נאַנצען װאָטערמעלאָן אויף אַייז, דאַן איהם 
איבערשניידען אין צווייען, אויסשניידען אין האַרצען פון װאָטער- 
מעלאָן אַ פיערעקיג שטיק און אַהין אַריינגיסען שאַמפּאַניער אָדער 
שעררי-וויין, דאַן צוריק פערשטעקען מיט דעם שטיק אויסגעשניטענעם 
װאָטערמעלאָן, װויעדער אַועקשטעלען אויף'ן אַייז און עס זאָל דאָרט 
פערבלייבען נאָךְ אַ שטונדע. 

ווען די צייט צום סערווירען קומט, זאָל מען אַרונטערנעהמען 
דעם װאָטערמעלאָן פון אַייז, גוט אַרומוישען און אַװעקשטעלען אויף 
אַ גרויסען טעלער. עס איז אימער שעהן ווען מען לעגט אַרום דעם 
װאָטער מעלאָן מיט מאַנכע שעהנע, גרינע און זאַפטיגע בלעטער. 

דאַן זאָל דער װאָטערמעלאָן צושניטען ווערען, אָדער מען זאָל 
אויסשניידען די גוטע, און דאָס זאָל סערווירט ווערען מיט לעפעל, 


6. געטריקענטע פרוכטען. 


אַלע געטריקענטע פרוכטען, און איבערהויפּט יענע, וועלכע ווערען 
פּרעפּאַרירט אין קאַליפאָרניען, זיינען אימער בעסער אין קאָכען, ווען 
מען ווייקט זיי פריהער אַיין. 

די באָארד אָוו טרייד פון סאַן דזשאָסעע, האָט אױיסגעאַרבײט 
מאַנכע רעגעלען וי אַזױ צו קאָכען געטריקענטע פרוכטען. 

פאַר אַלעמען זאָל מען אַיינװוייקען די געטריקענטע פרוכטען אין 
קאַלטעס װאַסער און אַזױ לאָזען פון 24 ביז 26 שטונדען. מען זאָל 
נאָכהער צושטעלען לאַנגזאַם קאָכען אין דעם זעלבען ואַסער. צוקער 
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זאָל אַריינגעלעגט ווערען גראַדע דאַמאָלס ווען מען נעהמט עס אַװעק 
פון פייער. בעסער געזאָנט, אַזױ װוי דער צוקער ווערט אַריינגעלעגט, 
זאָל מען לאָזען די פרוכט געבען איין שטאַרקען קאָך און דאַן אַועק- 
נעהמען. 

וועהרענד דער טאָפּ אָדער די פֿאַן מיט די פרוכטען שטעהט אויפ'ן 

אויווען, זאָל דאָס זיין גוט צוגעדעקט. אויך נאָכדעם װוי מען נעהמט 

עס אַרונטער זאָל דאָס זיין נוט צונעדעקט ביז די פרוכט ווערט קאַלט. 

אויף אַזאַ אופן בלייבט אינוועניג דער סאָס מיט אַ נוטען, פרישען 

טעם און די פרוכט זעלבסט קריגט צוריק כטעט דעם טעם װאָס עס 
האָט געהאַט ווען מען האָט עס אַרונטערגענומען פון בוים. 


= לא 
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7. פּריזערווס (אַיינגעמאַכטס, װאַרעניע). 


פרוכט פאַר פּריזערוו, זאָל אָבגעקליבען ווערען צום ענדע פון 
סיזאָן. די פרוכט זאָל זיין רייף, אָבער שטייף און זיין פון דער בעסטער 
קװואַליטעט. עס לוינט זיך גאָר ניט צו ספּענדען געלד און מאַכען אַיינ- 
געמאַכטסען פון ניט פאָלקאָמענע פרוכט. 

מען זאָל אויך בעסער געברויכען גראַנולירטען צוקער. מען דאַרף 
קיינמאָל ניט פערגעסען, אַז אין פּרעזערווירטע פרוכט, שפּיעלט אי- 
מער אַ ראָלע, אַז דער קאָליר פון דער פרוכט זאָל בלייבען, און דאָס 
קען מען נאָר אויספיהרען מים נראַנולירטען צוקער. 

וויפיעל צוקער בענעהטיגט מען ? 

די הויז-ווירטהין זאָל אימער גענוי נאָכפאָלנען די פאָרשריפטען, 
צו וועניג צוקער פעראורזאַכט פּערמענטאַציאָן, זויערקייט ; צופיעל 
צוקער, פערצוקערט עס און מאַכט דערפון קענדי. 

מען זאָל ניט געברויכען מעהר ואַסער װוי עס איז אַבסאָלוט 
נויטהווענדיג. מען זאָל אימער רענולירען די קװואַנטיטעט פון װאַסער 
לויט דער פרוכט. מאַנכע יאהרען האָט די פרוכט צופיעל װאַסער, 
דאַן װיעדער צו וועניג װאַסער. 

פּריזערווס זאָל מען מאַכען אין אַן ענעט כלי, אין אַ געגלעזטער 
אָדער ערדענע כלי. די אַלט-מאָדישע קופּערנע אָדער מעשענע קעסטען, 
טויגען ניט. 


8 ווי צו פּרעזערווירען. 


ווען מען װוי? פּרעזערווירען פרוכטען, מוזען, פאַר אַלעמען, די 
כלים זיין זעהר ריין, טרוקען און הייס. סיידען מען וויל? קאָכען אין 
זיי די פרוכטען. מען דאַרף ניט פערגעסען, אַז צו גלעזערנע דזשאַרס 
אָדער אפילו ערדענע, זאָל מען געברויכען ראָבערס ביי די דעקלעך, 
כדי אין נאַנצען אויסצושליסען די לופט. און יעדעס מאָל זאָל מען 
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האָבען נייע ראָבערס. אויב די דעקלעך זיינען פון מעטאַל, זאָל מען זיי 
נוט נאָכקוקען און זעהן, אפשר זיינען זיי געלעכערט געװאָרען און 
דאָס װועט דורכלאָזען די לופט. 

עס זיינען דאָ פערשיעדענע מיינוננען וועגען פּריזערווען, פאַר 
דעם אָנפאַנגער זאָלען פאָלגענדע רעגעלען זיין פאָרלויפיג גענוג : 

לעג אַריין די פרוכט מיט'ן צוקער אין די דזשאַרס, דעק צו מיט 
די דעקלעך, אָבער ניט מיט די ראָבערס. מען דאַרף דאָס אויך ניט 
פערשרויפען. וואוהין מען װויל די דזשאַרס אַריינשטעלען, אין אַ 
באָילער אָדער נלאַט אַזױ אַ גרויסען קעסעל, זאָל מען אַריינלעגען אַ 
ברעט, אויף וועלכען מען זאָל אויסשטעלען די דזשאַרס. דאַן זאָל מען 
דעם קעסעל אָנפילען מיט קאַלטעס ואַסער עם זאָל גרייכען ביז 
אונגעפעהר אַ העלפט אָדער דריי-פערטע? פון די דזשאַרס, אָבער ניט 
העכער, כדי, ווען דאָס װועט קאָכען, זאָל עס ניט אַריין אין די דזשאַרס, 

זאָל דאָס ווייטער קאָכען וי מיר וועלען שפּעטער אָנצייגען. דער- 
ווייל װאַש גוט איבער די ראָבערס פאַר די דעקלעך, און אַזױ ניך וי 
דאָס איז אַרױסגענומען פון װאַסער, זאָלען אַרויפנעלעגט ווערען די 
ראָבערס, דאַן די דעקלעך און דאָס זאָל מען גוט פערדרעהען. 

אַזױ זאָל דאָס בלייבען שטעהן ביז עס ווערט קאַלט. דאַן זאָל מען 
איבערקעהרען די דזשאַרס מיט'ן דנאָ אַרױף און עס זאָל אַזױ פער- 
בלייבען אַ שעה אָדער לענגער. 

אויב, וועהרענד דיעזער צייט, רינט ער ניט, דאַן איז דער 
דזשאַר נוט און מען מעג עס אַװעקשטעלען אין אַ קיהלען, טונקעלן 
און טרוקענעם פּלאַטץ ביז מען יל עס געברויכען. 


9. פּרעזערווירען. 
דער קװואַנטיטעט צוקער װואָס מען בענעהטיגט צום פּרעזערווירען, 
איז אקוראַט אַ פונט פאַר יעדע זויערע פרוכט און ניט וועניגער וי 
צעהן אונצעס פאַר יעדע אַנדערע פרוכט. 


0. דזשעלליעס. 


די הויזדפרוי װאָס געברויכט דזשעלאַטין צו מאַכען איהרע דושע- 
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ליעס, פערשטעהט ניט פיעל איבער דער קאָךיקונסט. אונזערע באָבעס 
ואָלטען געקוקט אויף אַזעלכע פרויען מיט אַ שוידער. 


, אָבער, װאָס זאָל איך טהאָן", פרעגט די היינט-מאָדישע פרוי, 
'ווען דער אַיינגעמאַכטס וויל פאָרט ניט ווערען האַרט, פערגליווערטער 
דזשעללי ?" 


דזשעללי װועט תמיד אַרויסקומען נוט, ווען דאָס ווערט נאָר 
ריכטיג געמאַכט. אום צו זיין זיכער דערמיט, זאָל מען קאָכען די 
פרוכטען אין אַ טרוקענעם וועטער. קליינע פרוכטען זיינען אימער בע- 
סער וי די גרויסע פאַר דזשעלליעס. אַזױ לאַנג וי מען קען נאָר אויס- 
מיידען װאַסער, זאָל מען עס אויסמיידען. דאַן זאָל מען גענוי נאָב- 
פאָלגען די פאָרשריפטען װאָס מיר גיבען. 


די פאָרשריפט (רעסיפּי --- 6ע2661) וװואָס מיר גיבען דאָ פאַר 
קאָררענט דזשעללי איז געברויכט געװאָרען איבער הונדערט יאָהר פון 
גוטע ווירטהינס אין פּראָמינענטע ציוויליזירטע פאַמיליען און האָט 
אימער געהאַט אַ נוטען רעזולטאַט. 


פיעלע גוטע הויז-ווירטהינס, ליידער, ווייסען ניט, אַן מען קען 
מאַכען די בעסטע דזשעלליס פון די פרוכט-הויטען און שאָלאַכצער, 
וועלכע מען װאַרפט, וי געוועהנליך, אַװעק. עס געפינט זיך מעהר 
דזשעלאַטין שטאָף אַרום דער שאָלאַכץ פון אַלע פרוכטען, וי אין 
אירגענד אַן אַנדערן טהייל. 


די הויט פון פּיטשעס, צוזאַמען מיט עטליכע קערנער (ביינר- 
לעך), אָבגעקאָכט אין זעהר וועניג װאַסער, אָבגעזיעגען און פּרעפּאַ- 
רירט מיט צוקער, פּאַינט פאַר פונט, ניט אַרױס אַ פּרעכטינע נוטע 
דזשעללי. 


אַ גנוטע דזשעללי קען מען אויך מאַכען פון עפּעל-שאָלאַכץ, און 
דיעזע דזשעללי קען אויך פערבעסערט וערען, ווען מען לענט צו 
אביסע? שאָלאַכטץ פון קווינסיס (גוטעס). וויינטרויבען הויטען אויס- 
געמישט העלפט אויף העלפט מיט קווינסי שאָלאַכץ, מאַכט אַ נוטע 
דזשעללי, באַרן-הויטען ענטהאַלטען וועניגער דזשעלאַטין װי אירגענד 
אַן אַנדערע פרוכט, אָבער צװאַמען מיט קװינסײשאָלאַכץ אין עס 
אויסגעצייכענט, 
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1. ווי צו פערדעקען פּריזערווס. 


דזשעלליעס, פּרעזערווס, אַיינגעמאַכטס אָדער וי מאַנכע רופען 
עס, װאַרעניעס, זאָלען פערזינעלט ווערען און מען שטעלט עס אַװעק 
אויף אַ לאַנגע צייט. דאָך זאָל מען געברויכען פּאראפין. דאָס קען 
מען קויפען אין קלאָרע ווייסע שטיקלעך. 

דער פּאראפין זאָל צובראָכען ווערען אין קליינע שטיקלעך, עס 
צושמעלצען אין אַ ריינע געגלעזטע כלי, און ווען דער דזשעללי איז 
קאַלט און פערשרויפט, אַרומגיסען ביי די דעקלעך כדי עס זאָל אויס- 
שליסען יעדע מעגליכקייט פון לופט. 


2. אַלגעמיינע רעגלען פיר פּרעזערווירען. 


קאָכען מינוטען קאָכען מינוטען 
טשערריעס פ | באַרטעלעט באַרנעס, העלפטען 90 
ראַסבערריעס 6 | פּיטשעס, אין העלפטען 8 
בלעקבערריעס 6 | פּיטשעס, גאַנצע 15 
רהובאַרב סלייסעס 0 | פּאַינעפּעל סלייסעס 15 
פלוימען 0 | סיבירישע עפּעל, גאַנצע 25 
סטראָבעריעס 8 | זויערע עפּעל, פערטלען 10 
וויהארטע? בעריעס פ | רייפע קאָררענטס 6 
קליינע, גאַנצע זויערע | ווילדע נרייפּס 10 

באַרנעס 30 | טאָמײטאָס 90 


וויפיעל צוקער מען בענעהטיגט צו פּרעזערווירען אין אַ קװאָרט 


דזשאַר : -- 

פּאַר אונצעס פאַר אונצעס 
טשערריעס 6 פעלד בלעקבעריעס 6 
ראפבערריעס 4 סטראָבעריעס 4 


לאָטאָן בלעקבעריעס 6 ווהאַרטעלבעריעס . 4 
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פאַר אונצעס פּאַר אונצעס 
קווינסיס 0 | פּאַינעפּעל 6 

| גאַנצע קליינע זוערע באַרנעס 8 | רהובארב 10 
ווילדע גרייפּס 8 פלוימען 8 
פּיטשעס 4 | זויערע עפּעל פערטלען 6 
באַרטלעט בּאַרנעס 6 רייפע קאָררענטס 8 


8. עפּעל דזשעללי. 


פאַר א גאַנץ געוועהנליכע אַרט צו מאַכען גוטע עפּעל-דזשעללי, 
זאָל מען צוערשט אַרונטערנעהמען דעם קאָפּ און דעם שטאַם פון גוטע, 
זאַפטיגע עפּעל, זיי צושניידען אויף שטיקלעך, זיי ניט אבשיילען 
און אויך ניט אויסהוילען. לעג זיי דאַן אַריין אין אַן ערדענע כלי, 
װאָס זאָל ביינאַהע אָנגעפילט ווערען, דעק זיי צו און שטעל זיי אַריין 
אין אַ קעסעל קאָכעדינעס ואַסער. 

דאָס װאַסער זאָל קאָכען אַרום זיי פון 8 ביז 9 שטונדען. נעהם 
דאַן אַװעק די כלי פון פייער און אויפ'ן נעקסטען טאָג זאָלסטו אָב- 
זייען דאָס געדיכטע. דאָס הייסט, פריהער זאָל אַלעס נוט צוריבען 
ווערען כדי דער נאַנצער זאַפט זאָל אַרױס. 

דאַן זאָל מען, אַ צווייטעס מאָל, איבערזייען דיעזע פליסינקייט 
דורך אַ טוך. מעסט אָב די זאַפט און גיב צו אַ פונט צוקער צו אַ פּאַינט 
זאַפט. שטע? אַרײן דעם צוקער אין אויווען און דעם זאַפט אין אַ 
געגלעזטען קעסע? שטעל אַװעק ער זאָל קאָכען. דאָס זאָל קאָכען 20 
מינוטען, דאַן שיט אַריין דעם צוקער און זאָל ער קאָכען ביז עס ווערט 
געדיכט, אַ דזשעללי. 

דאָס איז אויסגעצייכענט אַלס אַן אונטערדעק צו אירגענר אַ 
פרוכט-פּאַי. מען קען עס אויך געברויכען צו דעקאָרירען פרוכט-פּו- 
דינגס און נאָך פיעלע אַנדערע זאַכען. עס איז, אונגעפעהר, וי אַ 
היימישער פּאַָװוידעל, אָבער פיעל געשמאַקער. 

ווען עס שמעקט אַ לעמאָן-פלייװואָר, זאָל מען נעברויכען די 
זאַפט און די געלע שאָלאַכץ פון דריי לימענעס צו יעדען פּעק (0668) 
עפּעל. אָבער דאָס איז ניט נויטהיג, סיידען די עפּעל טוינען ניט פון 
אָנפאַנג און מען מוז זיי געבען אַ טעם. 
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די בעסטע עפּעל צו דיעזען צוועק, זיינען יענע גוטע און זאַפטיגע 
פרוכטען פון הערבסט. 


4. פּרעזערווירטע בלעקבעריעם. 


קלייב פריהער אויס נוטע און פעסטע בערריעס און לעג זיי 
אַריין אין אַ דורכשלאַג, און דאָס זאָל אַריינגעשטעלט ווערען אין אַ 
טיעפער פאַן מיט קאַלטעס װואַסער. מען זאָל עס עטליכע מאָל אונטער- 
הויבען און אבזייען. די בערריעס זאָלען דאַן אויסנעלעגט וערען 
אין די קאַלטע דזשאַרס און נאָכהער אָנגעפילְט מיט װאַסער, לעג 
אַרױף די ראָבערס און דעק בלויז צו מיט דעקלעך, אָבער ניט פער- 
דרעהען אָדער בעפעסטיגען. 

דאַן זאָל מען אַריינלעגען אַביסעל היי אָדער שטרוי אוים'ן 
דנאָ פון אַ געוועהנליכען ואַש-באִילער, וואו מען זאָל אַריינשטעלען 
די דזשאַרס. דאַן זאָל מען אָנגיסען אין באִילער גענוג װאַסער עס 
זאָל דערגרייכען ביז צום האַלז פון די דזשאַרס. דעק צו דעם באִילער 
און זעה עס זאָל לאַנגזאם אויפקאָכען. אַזױ שנעל װוי דאָס װאַסער האָט 
דעונרייכט דעם פּונקט פון קאָכען, זאָל מען אויפהויבען די דזשאַרס 
און פערשרויפען די דעקלעך. דאַן זאָל מען אַװעקשטעלען אין דער 
קיהל. 

סטראָבעריעס און בלעקבעריעס קען מען אויך אַזױ פּרעזערווירען. 

דאָס איז, װאָס מען רופט, קעננד פרוט (/1/01 66מ080), אֶהן 
צוקער. עס איז די פרוכט װאָס קען שטעהן זעהר לאַנג און אימער זיין 
פריש מען זאָל דערמיט מאַכען װאָס מען וויל. 


5. בלעקבערי דזשעם. 


די פרוכט מוז זיין אי רייף אי טרוקען. דאַן זאָלען די בלעק- 
בערריעס אבנעקליעבען ווערען, אָבגעוואוינען און צו יעדען פונט 
פרוכט זאָל מען צונעבען דריי-פערטעל פונט צוקלאַפּטען צוקער. פרוכט 
און צוקער זאָלען אַריינגעלעגט ווערען אין אַ פאַן און אַװעקגעשטעלט 
איבער אַ לייכטעס און ריינעס פייער. מען דאַרף באַלד אֶנפאַנגען 
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מישען מיט אַ הילצערנעם לעפעל, זאָנסט װועט דאָס אַלעס פערברענט 
ווערען. 

ווען דער דזשעם פאַנגט אָן צו קאָכען איבעראַל, מענ מען רע- 
בענען, אַז אין אונגעפעהר אַ האַלבע שטונדע װועט דער זאַפט ווערען 
א דזשעללי, און דאַן וועט אויך דער דזשעם זיין פאַרטיג. 

אום דאָס אױסצופּרובירען, זאָל מען יעדעס מאָל אַרײנלענען 
אַביסע? אין אַ קיהלעס טעלער'ל, און ווען דאָס זעצט זיך, זאָל מען 
עס אַריינגיסען אין פאָלשטענדיג טרוקענע דזשאַרס. 


6. ברענדי משערריעס. 


פאַר ברענדי טשערריעס זאָל מען געברויכען די ווייסליכע טשער- 
דיעס װאָס מען רופט 62611:108 1102:4ת0 146חו. מען דאַרף אויך אויס" 
קלייבען די גרעסטע און די רייפעסטע. 

מען דאַרף געבען 9 פונט פרוכט צו זעקס פונט צוקער. מען זאָל 
די ביינדלעך ניט אַרויסנעהמען. פון דעם צוקער זאָל מען מאַכען 
סירופּ, צוגיסענדינ אַ פּאַינט װאַסער צו די זעקס פונט. די טשערריעס 
זאָלען געקאָכט ווערען 10 מינוטען אין דעם סירופּ, און דאַן זאָל מען 
צוגיסען אַ קװאָרט גוטע, ווייסע ברענדי. די טשערריעס מוזען באַלר 
אַריינגעלעגט ווערען אין פלעשער אָדער גלעזערנע דזשאַרס און גוט 
פערמאַכט. 


7. פּרעזערווירטע טשערריעס. 


צו פּרעזערווירען טשערריעס זאָל מען אויפזוכען נוטע און רייפע 
טשערריעס. דאָס איז די ערשטע בעדינגונג. דאַן זאָלען די טשערריעס 
פאָרזיכטיג איבערגעקליעבען ווערען. די ביינדלעך זאָל מען ניט אַרױס- 
נעהמען. ווען מען איז פאַרטיג, זאָל מען די טשערריעס אַריינלעגען 
אין ריינע בלעכען אָדער נלעזערנע דזשאַרס, זיי צודעקען מיט אַ 
לייכטען סירופּ, װאָס איז פריהער נעמאַכט געװאָרען אין דער פּראָ- 
פּאָרציאָן פון 5 פונט גראַנולירטען צוקער צו 8 פּאַינט קאַלטעס װאַ- 
סער. דאָס זאָל זיין גענוג סירופּ פאַר 10 קװואָרט טשערריעס. 

נאָכדעם וי די דזשאַרס זיינען נוט אָנגעפילט געװאָרען, זאָל מען 
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אַרויפלעגען די דעקלעך אֶהן די ראָבערס. די דזשאַרס זאָלען פּערפּאַקט 
ווערען אין אַ קעסעל און אַװעקגעשטעלט. צווישען די דזשאַרס זאָל 
מען אַרײנפּאַקען האַנדטיכער, כדי זיי זאָלען זיך ניט אָנקלאַפּען, מען 
קען דאָס זעלבע טהאָן מיט היי. 

דאַן זאָל מען אַריינגיסען װאַרעמעס ואַסער אין קעסע?ל ביז צו 
די העלזער פון די דזשאַרס, זאָל דאָס װאַסער זידען און קאָכען ביז 
עס דערגרייכט ביז העט אַרױף צו די דזשאַרס. אַזױ זאָל עס זידען 
5 מינוטען. דאַן זאָל מען אַרױסנעהמען די דזשאַרס, איינציגווייז, 
און אַריינשטעלען אין אַ ניעדרינע פאַן װאָס ענטהאַלט אַביסע? קאָ- 
כעדיגעס װאַסער. נעהם אַרונטער די פּעקלעך און פיל אָן די דזשאַרס 
מיט קאָכעדינען סירופּ, ווייל דאָס איז פריהער אױיסנעקאַָכט געװאָרען. 

דאַן לענ אַרױף די ראָבערס און פערזיגעל גוט און פעסט. 

ווען אַלעס האָט זיך אבנעקיהלט, זאָל מען נאָךְ ווייטער פער- 
שפּרייטען די דעקלעך. דאַן נוט אַרומווישען און מען זאָל זיי אַוועק- 
שטעלען אויף אַ קיהלען פּלאַץ. 


8. טשעררי אַיינגעמאַכטס. 


אַ זויערע מאַרעללא טשעררי (קיזיזסמס 12ס'צעסמז) איז אַ טונקעל- 
רויטע פרוכט װאָס ניט אַרױס אַ פּראַכטפאָלען אַיינגעמאַכטס, און 
אויך אַ ,ספּאַיסד טשעררי", אָדער אַ מין זיסע פּיקעל. מען זאָל נאָר 
ניט פערבייטען אויף דער ביטערער ווילדער טשעררי. 

אַ גוטע זויערע טשעררי האָט אַ זאַפטינען, רייכען און פיינעם 
געשמאַק און איז, אונגעפעהר, פון מיטעלמעסיגער גרויסקייט. אום 
צו מאַכען דערפון אַייננעמאַכטס, זאָל מען צוגעבען דריי-פערטעל 
פונט צוקער צו אַ פונט פרוכט. 

פון די טשערריעס זאָל מען אַרונטערנעהמען די שטאַמען און 
אויך אַרוסנעהמען די ביינדלעך. דערביי אָבער, אַכטונג געבען, ניט 
אויסצודריקען די זאַפט. צום זאַפט זאָל מען צוניסען גענונג װאַסער 
אום עס זאָל זיין אַ קאָפּע װאַסער צו יעדע דריי פונט צוקער װאָס 
מען פערברויכט.דעם צוקער און די פליסיגקייט זאָל מען צואַמען 
קאָכען אַ פּאָאר מינוטען, דאָס מישענדיג ביז דער צוקער איז אויפ- 
געלעזט. דאַן לעג אַריין די טשערריעס און קאָךְ צעהן מינוטען. 
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נאָכהער זאָלסטו דערמיט אָנפיללען די דזשאַרס צוגיסענדיג סי 4 
אין אַ גלייכער מאָט צו יעדען דזשאַר. פּערמאַך זיי נוט און ווען זיי : 
זיינען שוין קיהל, זאָלען זיי נאָך אַמאָל נוט צוגעשרויפט ווערען און 
דאַן קען מען זיי אַװעקשטעלען אויף וי לאַנג מען וויל. װאָס מעהר 
מען קען בעװאָרענען עס זאָל צו זיי ניט צוקומען קיין לופט, אַלץ 
בעסער איז עס, 

אַמאָל פלענט מען זיך נוהג זיין צוצולעגען ראָזשינקעס צו די 
טשערריעס, אונגעפעהר איין פונט ראָזשינקעס צו 5 פונט טשערריעס. 


9. ציטראָנען אין סירופּ. 


שייל אב די ציטראָנען און צושנייד זיי אין קליינע שטיקלעך. 
לעג צו צוויי אונצעס צוקער צו יעדע ציטראָנע. מאַך דערפון אַ סירופּ 
דאָס אויפלעזענדיג אין אַביסעל ואַסער און דאַן דורכקאָכען עס. 
דאַן לעג צו די ציטראָנען און אַ ואָרצע? דזשינדזשער, אָבגעשיילט 
און צושניטען.ווען די ציטראָנען קענען געלעכערט ווערען מיט אַ 
שטרוי, דאַן זיינען זיי פאַרטיג. 


0. רויטע קאָררענט דזשעם. 


װאַש גוט אויס די קאָררענטס און נעהם אַרונטער די שטאַמען. 
לעג צו אַ פונט צוקער צו יעדען פונט פרוכט. שטעל אַרױף די צוקער 
אויפ'ן פייער מיט גענוג װאַסער עס זאָל ניט ברענען. אַ קאָפּע װאַ- 
סער זאָל זיין גענוג פאַר זיעבען פונט צוקער. האַלט אין איין מישען. 
ווען דער סיוופּ קאָכט, דאַן זאָלסטו פאָרזיכטיג אָבשוימען. לעג 
אַריין די פרוכט און קאָך ביז עס ווערט א דזשעללי. דאַן לעג אַרױף 
אויף אַ קאַלטע כלי און לאָז עס זיך אָבקיהלען. 


1. גרינע וויינטרויבען דזשעללי. 
נאָך דעם װוי מען האָט אַרוױסגענומען די קערענדלעך, זאָל מען 


זיי אָבוועגען און צונעבען איין פונט נראַנולירטען צוקער צו יעדען 
פונט פרוכט. קאָך דאָס זעלבע וי אין אַנדערע פּרעזערווס. די וֵויינֵ- 
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טרויבען דאַרף מען ניט אַרויסנעהמען פון דעם סירופּ װי סטראָבעריעס 
אָדער פּיטשעס, וויי?, אַזױ וי זיי זיינען פעסט, פּלאַטצען זיי ניט. 


2. רייפע וויינטרויבען פּרעזערוו. 


קלייב איבער און ואש נוט אויס די וויינטרויבען, אַרױסװאַר- 
פענדיג יעדע װאָס איז פּערװיאַנעט. יעדע ויינטרויב זאָל אויסגע- 
וויקעלט ווערען פון דער הויט. דאַן זאָל מען דאָס קאָכען אין גע- 
גלעזטע כלי צעהן מינוטען, נאָכהער אבזייען דורך אַ זיפ. 

לֶענ צו דריי-פערטעל פונט צוקער צו יעדען פונט פרוכט.דער- 
היטץ דעם צוקער אַזױ וי פאַר דזשעללי, שטע? עס איבער'ן פייער 
מיט אַביסעל װאַסער און זאָל עס ווערען אַ סירופּ. דאַן לעג אַריין 
די נרייפּס אין די הייטלעך און קאָך וי אַנדערע פּרעזערווס. 


8. וויינטרויבען דזשעללי. 


וויינטרויבען דזשעללי ווערט ניט אַזױ פערגליווערט וי קאָררענט 
דזשעללי. עס ענטהאַלט אָבער, מעהר אָדער וועניגער, דעם כאַראַק- 
טער פון מאַרמאָלאַד. דערפאַר קען מען עס ניט געברויכען פאַר 
קייקס. וויינטרויבען דזשעללי זאָל נעמאַכט ווערען וי קאָררענט דזשעלי 
און איז דאַן גוט אַלס אַן אַיינגעמאַכטס פאַר אַ קראַנקען. 


4. ברענדי פּיטשעםס. 


קלייב אויס גוטע, זאַפטינע און ווייסליכע פּיטשעס. אַכטונג נע- 
בען די פרוכט זאָל ניט זיין צוקלאַפּט אָדער צוקרייצט, בלויז פאָל- 
שטענדיג רייף. 

וועג אָב די פּיטשעס איידער דו שיילסט זיי אָב. מאַך אַ סירופּ פון 
זעקס פונט צוקער צו ניין פונט פרוכט. קאָך די פּיטשעס, ביסלעכ- 
ווייז, אין דיעזען סירופּ, ביז זיי ווערען ווייך גענוג אַז מען זאָל זיי 
קענען דורכלעכערן מיט א שטרוי. דאַן לענ זיי אַריין, איינציגווייז, 
אין אַ דזשאַר און דעק זיי צו מיט אַן אויסמישעכץ פון האַלב סירופּ 
און האַלב ברענדי, 
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די בעסטע ברענדי פאַר דיעזען צוועק און די איינציגע ברענדי ו 
צו געברויכען, איז די ווייסע ברענדי פּרעפּאַרירט ספּעציעל פאַר פרוכט / 
און פערקויפט אין אַן ערשטע קלאַסע ליקער-סטאָר. עס נעהמט אונ- ‏ 
געפעהר צוויי קאָפּעס פליסיגקייט צוצודעקען אַ קװאָרטידזשאַר מיט / 
פרוכט. מען זאָל אַלזאָ אַריינגיסען איין קאָפּע סירופּ און איין קאָפּע 
ברענדי, 


5. פּרעזערווירטע פּיטשעס. 


קלייב אויס רייפע פרוכט, אָבער די פּיטשעס מוזען זיין האַרט. 
שייל זיי אָב, שנייד זיי איבער אויף דער העלפט און נעהם אַרױס די 
ביינדלעך. גיב צו פינף פונט גראַנולירטען צוקער צו זיבען פונט פרוכט, 
גיס אַריין גענוג װאַסער אום אויפצולעזען דעם צוקער עס זאָל ניט 
דאַרפען ברענען. ווען דער סירופּ קאָכט, לעג אַרין די פּיטשעס און 
לאָז זיי קאָכען, אָבער ניט צו שטאַרק, זאָנדערן לאַננזאַם, אוננעפעהר 
צעהן מינוטען. 

דאַן נעהם אַרױס די פּיטשעס מיט אַ שוים-לעפע? און לעג זיי 
אַװעק וואו זיי זאָלען קענען זיך אבזייען. געה ארום סמיט זיי פאָר- 
זיכטיג אום זיי ניט צו צוברעכען. דאַן לאָז די דזשעללי ווייטער 
קאָכען ביז זי ווערט פאַרטיג. נאָכדעם וי די פּיטשעס זיינען אַרױס- 
גענומען, מענ די דזשעללי קאָכען אַביסעל שטאַרקער. ווען עס פאַננט 
אָן דיק צו ווערען און עס איז געװאָרען ניעדרינער אין קעסעל, זאָל 
מען צוריק אַרײינלענען די פּיטשעס און זיי לאָזען ווייטער קאָכען 
זיעבען מינוטען. פּרוביר דעם סירופּ וי מען טהוט מיט דזשעם אָרער 
דזשעללי. לעג אַלעס אַריין אין דזשאַָרס, פערזיענעל און טהו דאָס 
זעלבע װוי מיט אַנדערע פּרעזערװוירטע פרוכט. 


6. באַרנעס. 


באַרנעס, וי געוועהנליך, פּרעזערװוירט מען, ווען מען לענט צו 
דזשינדזשער אַלס אַ פּלייװואָר. אַ פעסטע באַרנע, װאָס מען קען אויך 
געברויכען פֿאַר דעמפּפען, ניט צו עסען רויהערהייט, איז די פּאַסענדע 
פַּרוכְט צו פּרעזערווירען און מען טהוט דאָס זעלבע וי מיט פּיטשעס, 
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פּאַינעפּעל קען מען פּרעזערווירען װוי אַלע אַנדערע פרובטען. מען 
זאָל זי אָבער צושניידען אין קליינע שטיקלעך. 

צו יעדען פונט פרוכט זאָל מען צוגעבען דריי פערטעל פינט 
צוקער און דריי עס-לעפעל װאַסער. מען זאָל זיי קאָכען װי פּרעזער- 
ווירטע פּיטשעס. 


8. פלוימען. 


אַלע מינים פלוימען קען מען פּרעזערווירען אויף דער זעלבער 
אַרט וי פּיטשעס, אויסער װאָס מען דאַרף צושטעכען די הויטען. די 
רויטע פלוימען ניבען אַרױס דעם בעסטען פּרעזערוו, ווייל זיי ענט- 
האַלטען מעהר זױיערשטאָף וי די אַנדערע. גרינליכע פלוימען זיינען 
אַמבעסטען נלאט אַזױ צו פּערפּאַקען אין קענס. 

ווען מען װי? מאַכען קעננד גרינליכע פלוימען, זאָל מען נעהמען 
אַ סלייס אראנדזש, צושניטען אין פיערען, מיט דער שאָלאַכץ, און 
אַריינלענען. עס ניט אַ פלייװואָר עהנליך צו ברענדי-פרוכט. 


9. פּרעזערווירטע קווינסיס. 


קווינסיס מאַכט מען ניט קעננד.מען זאָל אָבװאַשען און גוט 
אָבווישען איידער מען שיילט זיי אֶב, וויי? מען דאַרף געברויכען די 
שאָלאַכיץ. מען זאָל אויפשניידען און אַרוױסנעהמען די קערענדלעך. 
דאַן זאָל מען אויפשטעלען די קווינסיס קאָכען און לאָזען בלויז גענוג 
װאַסער זיי צוצודעקען. ווען זיי זיינען ווייך, זאָל מען זיי אַרױס- 
נעהמען און אַרױסלענען אויף אַ קאַלטען טעלער, 

די קערענדלעך מיט די אינווענינסטע טהיילען װאָס מען האָט 
פריהער אויסנגעשניטען, זאָלען אייננעבונדען ווערען אין א טוך און 
אַרײינגעלענט אין װאַסער וואו די פרוכט קאָכט זיך. דאָס זאָל קאָכען 
איין שטונדע. דאַן זייע אָב דאָס װואַסער דורך אַ פיינע זיפּ און דורך 
צוויי טיכער, ניב צי איין פונט גראַנולירטען צוקער צו יעדען פּאַינט 
װואַסער, און דער צוקער זאָל דערהיטצט ווערען וי פאַר קאָררענטס 
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דזשעללי. שטע? עס דאַן ארויף אויפ'ן פייער מיט דעם זאַפּט פון רי . 
קווינסיס וי אויך צואַמען מיט די פרוכט און אַװי קאָך עס 15 / 
מינוטען. נעהם עס אַװעק פון פייער און לאָן עס שטעהן ביו צום ‏ 
נעכסטען טאָג. 

נאָכהער זייע אב דעם סירופּ און שטעל עס קאָכען. ווען עס 
קאָכט גוט, לעג אַרײן די קווינסיס און לאָז עס קאָכען צוזאַמען 15 
מינוטען. נעהם װויעדער אַרױס די פרוכטען, לאָז דעם סירופּ דעמפּפען 
ביז עס ווערט אַ דזשעללי, לעג צוריק די קווינסיס ביז עס וערט 
פאָלשטענדיג דערהיטצט, דאַן פיל אָן דערמיט די דזשאַרס, 


0. ראַסבעררי דזשעם. 


גוטע קעכינס מישען אויס ראַסבװטריעס מיט קאָררענטס. דערפאַר 
זאָל מען נעהמען ביידע פרוכטען צוזאַמען און מאַכען דאָס זעלבע װי 
מיט אַנדערע פרוכטען ווען מען וויל פּרעפּאַרירען דזשעם. 


1. קאַפעע דזשעללי. 


נעהם צוויי קאָפּעס נוטע, שטאַרקע קאפעע, איין קאָפּע עססינ, 
איין קאָפּע קאָכעדינעס ואַסער, אָנדערטהאַלבען קאָפּעס קאַלטעס 
װאַסער און אַ האַלבע באַקס דזשעלאַטין. 

דער דזשעלאַטין זאָל אַיינגעװייקט ווערען אויף דריי מינוטען) 
אין קאַלטעס ואַסער, מיש אַריין דעם צוקער און ניס אַרױף דאָס 
הייסע װאַסער און די קאפעע, זייע עס אַריין אין אַ פורעם. ווען עס 
איזן געװאָרען קיה?, זאָל עס אַרײיננעלענט ווערען אין אַ שעהנעם 
טעלער. זאָל עס ווערען פאָלשטענדיג קאַלט און עס זאָל סערווירט 
ווערען מיט צושלאָגענעם קריעם, 


2. לעמאָן דזשעללי. 
נעהם צוויי אונצעס דזשעקאַטין, אָנדערטהאַלבען פונט צוקער, 


דעם זאַפט פון 4 אָדער 8 לימענעס, אַביסעל אָראַנזשען שאָלאַכץ, 
אַ שטעקעלע סינאמאן (מסמזהממ61) אדער אַן אַנדערן פּלייװאָר, ווייק 
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עס אַיין צוזאַמען אויף צעהן מינוטען אין אַ פּאַינט קאַלטעס װאַסער, 
לעג צו צו דעם נאָכהער דעם דזשעלאַטין ווען ער איז גוט דורכגעװוייקט, 
דריי פּאַינט קאָכעדיגעס װאַסער און מיש ביז דער דזשעלאַטין און 
צוקער זיינען פאָלשטענדיג אויפגעלעזט, דאַן זייע אב דורך אַ דיקען 
האַנדטוך. נאָכהער גיס דאָס: אַריין אין פורעמס און שטע? אַװעק עס 
זאָל קאַלט ווערעז. 

די פורעמס זאָלען זיין פריהער נאָס געמאַכט מיט אביסעל? װואַסער 
אום די דזשעללי זאָל זיך ניט צוקלעפּען ווען מען נעהמט זי אַרױס. 

עס איז בעסער צו מאַכען די דזשעללי מיט אַ טאָג פריהער איידער 
מען געברויכט זיי, כדי עס זאָל בלייבען נענונ צייט צום פערהאַרטע- 
ווען. אין ואַרעמעס וועטער זאָל מען נעברויכען ענטװועדער אַביסעל 
מעהר דזשעלאַטין, אָדער ווענינער װאַסער. 

אַ שעהנעם קֹאָלִיר קען מען געבען דער דזשעללי צוניסענדיג 
אַביסעל געברענטען צוקער. 


8. אַראנדזשען דזשעללי. 


ווייק אַיין אַ האַלבע באַקס דזשעלאַטין אין אַ האַלבער קאָפּע 
קאַלטעס ואַסער אויף דריי סינוטען. לעז עס אויף מיט אַ האַלבער 
קאָפּע קאָכעדיגעס ואַסער, מיש נוט אויס, לעג צו אַ קאָפּע צוקער 
און ווען דאָס ווערט אויפנעלעזט, לעג אַריין אַ פּאַינט אראנדזש- 
זאַפט און די זאַפט פון אַ לימענע. מיש נוט אויס. 


 .4‏ וויין דזשעללי. 


ווייק אַיין צוויי אונצעס דזשעלאַטין אין אַ פּאַינט וויין, אָדער 
וויין מיט װאַסער. דאַן טהו דאָס זעלבע וי אין לעמאָן-דזשעללי. 

מען דאַרף קיין פּלייװאָר אויסער צוקער און לעמאָן. 

אַלע דזשעלליעס װאָס זיינען נעמאַכט מיט דזשעלאַטין האַלטען 
ניט מעהר וי 48 שטונדען. אויסער אין אַ זעהר קאַלטען וועטער, ווען 
זיי האַלטען אַביסע?ל מעהר. 

מאַכענדיג דזשעלליעס מיט דזשעלאַטין, איבערהויפּט פאַר 
קראַנקע, זאָל מען װאָס ווענינער דזשעלאַטין אַריינלענען, און דאַן 
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עם אויך סערווירען אין רעם זעלבען טאָג װען עס איו געמאַכט - 
געװאָרען. 0 


5. אַיינגעמאַכטם פון קליינע עפּעלעך. 


קליינע עפּעלעך, אָדער, װוי אַנדערע רופען עס, גן-עדךעפּעלעך, ‏ 
זאָלען צושטאָכען ווערען מיט אַ דיקע נאָדעל און דאַן זיי גוט איבער" / 
װאַשען. צו דריי פונט עפּעלעך זיינען גענוג צוויי פונט צוקער. אויפּץ / 
צוקער זאָל אַרױפגענאָסען ווערען עפּעס מעהר װווי צוויי גלאָז װאַסער, ‏ 
דאַן זאָל מען עס אויפקאָכען, בעניסען די עפּעלעך און אַװועקשטעלען. 

אויפ'ן צווייטען טאָג זאָל מען אויפזידען דעם סירופּ אין אַ פאַן, 
אַריינלעגען דעם זאַפט פון אַ האַלבער לימענע און דאָס אויפקאָכען. 
דערנאָך זאָל מען אַרײינלעגען די עפּעלעך און לאָזען קאָכען ביז דער 
סירופּ ווערט געדיכט. ווען עס ווערט פאַרטיג, זאָל עס אַריינגעגאָסען 
ווערען אין די דזשאַרס און לאָזען עס זאָל זיך אָבקיהלען, דערנאָך 
ערשט פערשרויפען. 


6. אַיינגעמאַכטס פון בוריקעם. 


נעהמט זויערע בוריקעס, צובראָקט זיי וי לאָקשען, ואַשט זיי 
איבער, גיסט זיי אָן מיט װאַסער און שטעלט זיי קאָכען. 

צו דריי פונט צובראָקטע בוריקעס זאָל מען צוגעבען איין פונט 
האָניג און איין פונט צוקער. ווען די בוריקעס האָבען זיך אַיינגעקאָכט 
ביז ווייס, זאָל מען זיי אָבזייען און אַריינלעגען אין האָניג, דאָס לאָזען 
גוט אַיינקאָכען און דאַן אַריינלעגען די צוקער, 

עס זאָל זיך גוט קאָכען, דאַן זאָל מען אַריינלענען צוויי לעפעל 
ווייסען אינגבער, מען זאָל אַיינקאָכען און אונטערמישען מיט אַ לעפע? 
עס זאָל ניט בוענען. 

נעהמט אַ פערטעל פונט מאַנדלען, צושניידט אין סלייסעס, לעגט 
אַריין אין אַיינגעמאַכטס און מישט גוט אויס. ווען דער אַיינגעמאַכטס 
איז געװאָרען גוט ברוין, זאָל מען איהם אַרונטערנעהמען, איבערלעגען 
אין אַן אַנדערע כלי כדי עס זאָל זיך דאָרט אָבקיהלען. 
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7. אַינגעמאַכטס פון רעמיך. 


מען זאָל אויסקלייבען גוטע רעטיכער, זיי אָבוואַשען און דאַן 
אָבשאָבען ביז יעדער שװואַרצער פלעק איז אַװעק. דאַן צושניידען וי 
לאָקשען, אבוועגען, און אויף דריי פונט רעטיך דאַרף מען האָבען 
1 פונט האָניג און אָנדערטהאַלבען פונט צוקער. 

גיסט אָן די צובראָקטע רעטיכער מיט װאַסער און לאָזט זיי 
אַיינקאָכען. זייעט אָב דאָס װאַסער און גניסט אַרױף אַנדערעס װאַסער 
און לאָזט וויערער קאָכען. נאָכ'ן צווייטען מאָל קאָכען, וויעדער אבזייען 
דאָס װאַסער, ארויפגיסען דעם האָניג אויף די רעטיכער און דאָס 
לאָזען אַיינקאָכען. דאַן לעגט מען אַריין דעם צוקער און מען לאָזט 
אויך אויפקאָכען. 

ווען דער רעטיך הויבט אָן ווערען ברוין, זאָל מען אַריינלעגען 
אַ פערטעל פונט ווייסען אינגבער, אַ האַלבעס פונט גרויסע ניס, די 
יאָדערעס זאָלען זיין צובראָכען אין פיער טהיילען. אַלעש אונטער- 
מישען מיט אַ לעפעל עס זאָל ניט ברענען. ווען עס הויבט אָן ווערען 
ברוין, אַרונטערנעהמען און איבערלעגען אין אַן אַנדערע כלי. עס מוז 
אַרויסקומען גאַנץ טרוקען, אִהן זופּ. 
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98. פּיקעלס. 


מיר מאַכען אויפמערקזאַם אונזערע לעזער, אַז אונטער פּיקעלס, 
דאָ, מיינען מיר ניט די אייראָפּעישע מינים פון דער אַלטער וועלט 
אַלֵיין, זאָנדערן הױפּזעכליך די אַמעריקאַנישע פּיקעלס, און װוי מען 
פּיקעלט דאָ פערשידענע גרינציינען. אויך וי מען נעברויכט מיי- 
סטענטהיילס עססיג צו דיעזען צוועק. 

אַלזאָ, דער בעסטער עססיג צום פּיקלען איז מאַלט עססינ. ריי- 
נער סיידער עססיג איז אויך גוט, נאָר טאַלט עססיג איז נאָך בעסער. 

אום צו פּיקלען ציבעלעס דאַרף מען גאָר האָבען ווייסען עססיג, 
כדי צו בעוואהרען דעם קאָליר. 

מען זאָל אויסמיידען מעטאַל-נגעפעס ווען מען דאַרף קאָכען דעם 
עססיג. מען זאָל, ביי דיעזע זאַכען, געברויכען האָלצענע לעפע? און 
גאָפּלען. די פּיקעלס, אָדער סיי-װאָס מען פּיקעלט אַיין, זאָל אימער 
זיין פאָלשטענדיג צוגעדעקט מיט עססיג. | 

מען זאָל אויך ניט אַריינלעגען קיין פּיקעלס אין אַ דזשאַר װאָס 
איז אַמאָל געברויכט געװאָרען פאַר פעט. דאָס פּערדאַרבט די פּיקעלס. 

יעדער דזשאַר זאָל זיין אָנגעפילט צוויי-דריטעל מיט דעם גרינ- 
צייג און דאַן אָנגיסען פול מיט'ן עססיג. 

אַלע געפּיקעלטע זאַכען מוזען זיין נוט צונעדעקט, זאָנסט ווערען 
זי ווייך. אַ קליין שטיקעל אַלױן (מזט1ג) העלפט האַלטען די פּיקעלט 
האַרט און שטייף. ווען זיי הויבען אָן צו שימלען, זאָל מען זיי אַרױס- 
נעהמען און איבערקאָכען דעם עססיג, צולעגענדיג אַביסעל ספּייסעס. 
מען זאָל דעם עססיג ניט קאָכען צו לאַנג, זאָגסט פערליערט ער זיין 
קראַפט. 

אויטקלייבענדיג גרינציינען צום פּיקלען, זאָל מען עס נעהמען 
צום ענדע סיזאָן, אַכטונג געבען אַלֶעס זאָל זיין פריש און העכסט ריין. 
אוגערקעס מוז מען פריהער גאַנץ גוט אבווישען. 
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פערזיעגלענדיג קעטסאפּ (/ט68468) געמאַכט פון פּיקעלס, זאָל 
מען פריהער קאָכען די קאָרקס און זיי אַריינדריקען בשעת זיי זיינען 
הייס. מען זאָל זיי אַרײנקלאַפּען מיט אַ הילצערנעם האמער אין 
דנאָ, מיט א גרויסעס און שאַרפעס מעסער זיי אָבשניידען ביז צום 
גלאָז. נאָכהער זאָל מען האָבען אַביסע?ל זיעגעל-װואַקס אויסגעמישט 
מיט רעזין (מ1681) און אַ העלפט ביענען-װואַקס. דאָס זאָל צושמאָלצען 
ווערען צוזאַמען און אין דעם אַיינטונקען דעם שפּיטץ פון פלעשעל. 
דאַן אָבוישען און שטעלען עס זאָל זיך אָבקיהלען. 

ווען מען מאַכט אַ זאַלץ-װאַסער צום זייערן, זאָל מען אימער 
געברויכען אַזױ פיעל זאַלץ, ביז עס זאָל קענען אין װאַסער אומשווימען 
אַ קאַרטאָפעל. 


9. פפּייסעם פאַר עססיג צום פּיקלען. 


צו יעדען קװאָרט עססיג איין אונץ פון יעדען פאָלגענדען : 
שװואַרצען פעפער גאַנצערהייט, נענעלעך, אֶללספּייס, סעלערי סיד 
(8666 7עס661), צוויי בלעטלעך לאָרבער און איין אונץ מושטאַר- 
זאַמען. לעג די ספּייסעס אַריין אין אַ דאָפּעלטען קעז-טוך, בינד גוט 
צו און קאָך עס אין עססינ. מען זאָל אַ פּאָאר מאָל אַריײינטרײסלען 
צו ביסלעך רויטען פעפער. 


0. פאַר מושטאַר עססיג. 


צו די ספּייסעס פריהער אויסגערעכענט, זאָל מען אַרינלענען 
דריי עס-לעפעל טרוקענעם מושטאַר און איין עס-לעפע? טומעריק 
(006216?), וועלכע מען דאַרף קויפען אין דראָג-סטאָר, 


דאָס זאָל מען אויסמישען מיט אַ האַלבע קאָפּע מעהל, און מאַך 
דערפון אַ ווייכען פּאַפּ מיט אַביסעל קאַלטען װאַסער. דערמיט זאָל מען 
מאַכען נעדיכט דעם הייסען עססיג און דאָס לאָזען קאָכען אַ פיער 
מינוטען, עס מישענדיג דאָס זאָל ניט פּערהאַרטעװעט ווערען. 

עס איז דאָ פערשיעדענע טומעריק. מען זאָל עס אָבער קויפען פון 
אַ דראָגיסט אויף וועלכען מען מעג זיך פּערלאָזען, אַז דאָס איז נוט. 
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1. קאַיען עססיג. 


גיס אַריין איין אונץ קאַיען אין אַ פּאַינט גוטען סיידער עססיג ‏ 
אָדער מאַלט עססיג. פערשטעק דאָס פלעשע? און לאָז עס שטעהן 
א מאָנאַט. 


2. מינט עססיג. 


נעהם אַ באָטע? װאָס איז האַלב פול מיט די בלעטער פון ספּיר- 
מינט (נאַנטאַ, מניעטקא) און פיל דאָס אָן מיט סיידער עססיג. זאָל 
עס שטעהן אַ ואָך. דאַן זייע עס אָב און האַלט עס צום געברויך אין 
סאָסעס. באַסי? (480ט) און טאַראַגאָן (מסקה:ג)) קען מען אויך צו- 
בערייטען אויף דער זעלבער אַרט. 


3. פעפער עססיג. 


אַלס אַ נאַנץ געוועהנליכע שאַרפע זאַך פאַר קאַלטע פליישען, 
קען מען מאַכען דורך איבערווייסען טשוליעס, אָדער לאַנגע רויטע 
פעפערס און זיי אַריינלעגען אין קאַלטען עססיג, צוזיעגלענדיג די 
פלעשער און דורכטרייסלען יעדען טאָג. מען זאָל צולעגען כאָטש הונ- 
דערט טשיליעס צו אַ קואָרט עססיג. אָבער אַ טוץ לאַנגע רויטע 
פעפערס וועלען זיין דאָס זעלבע. ווען דער עססיג װועט אַרױס צו 
שטאַרק דערפון, דאַן זאָל מען איהם מישען מיט װאַסער ווען מען גיט 


איהם צום טיש, 
4. געפּיקעלטע בוריקעם. 


װאַש איבער, אָבער שנייד ניט אב ניט די װאָרצלען און ניט 
די קעפּ פון די בוריקעס צו נאָהענט, כדי זיי ניט צובלוטינען. מען זאָל 
דאָס פריהער קאָכען אין קאַלטעס װאַסער ביז עס ווערט וייךְּ. דאַן 
אַריינגיסען ספּייסד עססיג (קאַלט). מען קען אויך אַריינלעגען אַ 
רונדע ציבעלע (מ08/0 מ06460) אין יעדען דזשאַר, אויב מען ויל. 
עס גיט אַ נוטען טעם צו די בוריקעס און אויב ניט צו שאַרף, שפּירט 
מען גאָר ניט דעם ציבעלע גערוך. 
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5. געפּיקעלטעס רויטעס קרויט. 


קלייב אויס דאָס קרויט פון דעם פּורפּור-קאָליר, ניט דאָס װאָס 
איז העלל רויט. צושנייד עס אויף לאָקשען. בעשפּרינקעל עס גוט מיט 
זאַלץ און לאָז עס שטעהן 24 שטונדען. דאַן זייע עס אֶב, דריק עס 
גוט אויס מיט די הענד, אום עס זאָל אין דעם ניט בלייבען קיין 
טראָפּען װאַסער. גיס אַרױף הייסען ספּייסד עססיג. 

ווייפעס קרויט קען מען פּיקלען אויף דער זעלבער אַרט. עס 
איז אויך נוט אַריינצוהאַקען אין ווייסען קרויט מאַנכע רויטע און 
גרינע פעפערס, וועלכע זיינען ניט צו שאַרף. פאַר אַ גרויסען קעפּעל 
קרויט, געברויך צוויי גרינע און איין רויטען פעפער. 


6. געפּיקעלטע קאָליפלאַור. 


קלייב אויס אַ קאָליפלאַוער, וועלכער איז ביי די שפּיטצען ווייס, 
בעסער געזאָגט, פאָלשטענדיג פריש. אַם בעסטען איז עס אום אֶק- 
טאָבער. צוברעך דעם קאָליפּלאַוער אין שטיקלעך, ניט גרעסער וי 
אָנדערטהאַלבען אינטשעס. לעג זיי אַריין אין אַ ‏ שטאַרקער סאַלאַמורע 
(זאַלץ-װאַסער) און דאָרטען זאָלען זיי פערבלייבען ניט וועניגער וי 
2 שטונדען. עס ועט זיי ניט שאַדען ווען זיי וועלען פערבלייבען 
אפילו 24 שטונדען. 

זייע זיי וויעדער אָב אין מושטאַר-עססיג, קאָכעדיג-הייס. 

עס איז אַמבעסטען אַריינצולענען די קאַליפלאַוער אין אַ גרוי- 
סער שיסע? און דאָרט אַרויפניסען דעם עססיג, אין דער זעלבער צייט 
זאָל מען דאָס אונטערמישען כדי יעדעס שטיקעל זאָל ווערען דורכ- 
גענומען. 

דאַן לעג עס אַריין אין אַ דזשאַר און פערזיגעל עס ווען עס 


ווערט קאַלט, 
7 געפּיקעלטע אוגערקעס. 


קלייב אויס אונערקעלעך, אונגעפעהר פון דער זעלבער גרויס, 
װאַש זיי נוט איבער, לאָז זיי אָפּזײיען און דאַן װאַש זיי אָב מיט אַ 
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אטא שיר טקאב ואואאלטסקאטנשאנאֿעוטספאמ טא  -‏ - 
ווייכען טיכבעל, לעג זיי אויס אין אַ שטיינערנע כלי, איין רייהע, 
בעשיט זיי מיט ענגלישעס געווירץ, שװאַרצען פעפער און אַביסע? 
ווייסען מושטאַר. לעג אַריין ענטוועדער דעם זאמען אָדער די שטע- 
קעלעך פון נאַסטארטיום (חזט;!:טופחם), אַביסעל אָנגעריבענעם כריין 
און קליינע ציבעלעס אין יעדער רייהע אוגערקעס. 

אַזױ זאָל מען אָנלעגען ביז די כלי איז ביינאַהע פול. אויף דער 
אויבערשטער רייהע זאָל מען אויסלעגען וויינבלעטער. לעז אויף איין 
עס-לעפע? זאַלץ צו יעדען קװאָרט עססיג, װאָס מען פערברויכט. 
סיידער עססיג איז דער בעסטער, 

אַזױ זאָל מען אָנגיסען די אוגערקעס און אין איינינע טעג וועלען 
זיי זיין גוט צום עסען. 


8. מיקסד פִּיקעל. 


נעהם אַ קװאָרט גרויסע גרינע אונערקעס צושניטען אין סליי- 
סעס, אַ קװאָרט קליינע גרינע אוגערקעלעך גאַנצע, יעדעס אַזױ גרויס 
אונגעפעהר וי אַ פינגער, אַ קװאָרט ווייסע ציבעלקעלעך, װאָס קלענער 
אַלץ בעסער. אַ קװואָרט גרינע טאָמײיטאָס, געסלייסט און צושניטען 
אויף פערטלען. מעסט אב די צושניטענע זאַכען נאָכדעם ווי זיי זיינען 
צושניטען געװאָרען. 

דאַן נעהם א היבשע קאָליפלאַוער און צוברעך עס אין קליינע 
שטיקלעך, אויך פיער גרויסע רונדע פּיקעלס צושניטען אין קליינע 
שטיקלעך. 

לעג דאָס אַלעס אַריין אין אַ גרויסע הילצערנע כלי און דעק 
צו מיט אַ זאַלץ װאַסער געמאַבכט פון אַ פּאַינט זאַלץ און צוויי גאַלאָנעס 
קאַלטעס ואַסער. ווען די לעצטע אויסגערעכענטע פּיקעלס האָבען 
געװוייקט אין זאַלץדװאַסער 24 שטונדען, דאַן זאָל מען זיי אַרײינלעגען 
אין אַ גרויסען קעסעל איבער'ן פייער און זיי לאָזען אויפקאָכען, כדי זיי 
זאָלען ווערען פּאָלשטענדיג דורכגעפּאַרעט. וועהרענד דאָס קאָכט אויף, 
זאָל מען אַריײינמישען אַן עס-לעפעל צומאָלענעם מושטאַר, איין עס- 
לעפעל? טומעריק און אַ קאָפּע מעה?, דאַן אַריינגיסען גענוג עססינ עס 
זאָל ווערען דערפון אַ שיטערעס טייג. דאָס זאָל אַרייננעמישט ווערען 
אין צוויי קװאָרט עססיג, לעג צו אַ קאָפּע צוקער און ניס אַלעס אַרײן 
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יאארערעערעעעעעעעעעעעעעעעעערעעעעעעעעעעעעאעעעעעעעעע א 
אין אַ געגלעזטען קעסעל. מיש עס ביז עס פאַנגט אָן צו קאָכען. דאַן 
לעג אַלעס אַרין. לאָז קאָכען איין מינוט, נעהם אַװעק פון פייער און 
מען קען עס אפילו באַלד געברויכען צום עסען, אַזױ שנע? װי עס 
קיהלט זיך אֶב. 


 .4‏ געפּיקעלטע ציבעלעם. 


שיי? אב קליינע ציבעלעס און בעזאַלץ זיי גאַנץ גוט. זאָלען זיי 
אַזױ שטעהן 24 שטונדען. דאַן זייע זיי אב און פּערפּאַק זיי, פאָר- 
זיכטיג, אין אַ גלעזערנעם דזשאַר, טרייסלענדיג דעם דזשאַר פיעלע 
מאָל, כדי עס זאָל ניט בלייבען קיין רויך. לעג אַריין צוויי לאַננע 
פעפער אין יעדען פּאַינט דזשאַר. קֹאֶךְּ אויף עססיג פון ווייסען וויין 
און ניס אָן די דזשאַרס פול. יש אב דעם ראַנד, לעג אַרױף די 
ראָבבער רינגען און פערזיעגעל. 


9. געשמאָפּטע אָדער געפיללטע פעפערס. 


מען קען קויפען צווייערליי פעפערס אין די מאַרקעטס. איינע 
זיינען די זיסע פעפערס און די אַנדערע זיינען די האַרבע אָדער שאַרפע 
פעפערס. מאַנכע פערקויפער ווייסען, וועלכע עס זיינען זיס און וועלכע 
עס זיינען שאַרף. 

עס אנבעלאַנגט אָן דעם געשמאַק. מאַנכע האָבען ליעב די זיסע, 
אַנדערע די שאַרפע. אָבער פאַר געפיללטע פעפערס זאָל מען אימער 
נעהמען די זיסע. 

שנייד אב די קעפּ פון צוויי טוטץ פעפערס, נעהם אַרױס די 
קערענדלעך. דאַן לעג אַריין די פעפערס אין אַ שטאַרקעס זאַלץ-װאַ- 
סער אויף צוויי טעג, נעהם זיי אַרױס און טריקען זיי אויס. צוהאַק 
גאַנץ דין אַ קליין קעפּעל קרויט, האַק אַריין אין דעם פיער צוהאַקטע 
ווייסע ציבעלעס. צו דעם גיס צו דריי עס-לעפעל מושטאַר-זאמען, אַ 
האַלבען טהעע-לעפעל מעיס (14866), אַ פערטעל טהעע-לעפעל קלאָווס 
(68ש610), דאָל זעלבע פון אֶללספּאַיס און צוויי טהעע-לעפעל זאַלץ. 

מיש דאָס אַלעס נוט דורך מיט דִי הענד. דאַן פיל אָן די פעפערס 
דערמיט, בינד צו דעם קאָפּ מיט אַ שטאַרקען ווייסען פאָדעם, לעג זיי 
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אַריין אין אַ שטיינערנעם דזשאַר און דעק זיי צו מיט קאָכעדינען 
הייסען עססיג. 

דאָס זאָל שטעהן 24 שטונדען, דאַן זאָל מען אָבזייען דעם עססיג, 
װויעדער אויפקאָכען און הייסערהייט אַרויפגיסען אויף די פעפערס. 
דאָס זאָל מען װיעדערהאָלען אויך דעם צווייטען טאָג. 

דאַן שטעל דאָס אַװעק און אין 9 טעג אַרום דאַרפען זיי זיין 
גוט צום עסען. 


0. -גרינע טאָמײטאָ פּיקעלס. 


צושנייד גרינע טאָמייטאָס אין סלייסעס און בעדעק זיי מיט 
זאַלץ. לאָז זיי שטעהן 12 שטונדען. דאַן זייע זיי אָב, דאַן לעג אין 
זיי אַריין אַביסעל קליינע ווייסע ציבעלעס. 

לעג צו אַ קעפּעל קאַליפלאוער, װאָס איז אַיינגעזאַלצען געװאָרען 
און געהאַלטען איבער נאַכט. גיס ארויף גענוג עססיג עס צו צודעקען. 
לעג אַריין צוויי עס-לעפעל ווייסען מושטאַר-זאמען און איין עס-לעפעל 
סעלערי. זאָל דאָס אַלֶעס קומען ביז צום קאָךיפּונקט. דאן ניס עס 
אַרױף אויף די טאָמײטאָס מיט די ציבעלעס. פון אויבען לעג אַרױף 
אַ קאָפּע כריין צושניטען אין דינע שטיקלעך. 


1. געוועהנליכע זויערע אוגערקעס. 


מען קען אַיינזײערן נאַנצע גרויסע פעסער, אָבער דאָס איז פאַר'ן 
פּראָפּעסיאָנעלען, פאַר דער געוועהנליכער הויז-ווירטהין איז נענוג, 
אום זומער, צו זייערן, לאָמִיר זאָנען, 100 אונערקעס. צו דיעזען 
צוועק זאָל מען נעהמען אַ שטיינערנעם דזשאר, סלאִי, װאָס זאָל זיין 
גענוג בלויז פאַר דער גענאַנטער צאָהל, נאַטירליך, שוין אויך אַרײנ- 
רעכענען גרינצייגען און װאַסער. 

אַלזאָ, פאַר אַלעמען דאַרף מען אָבקלייבען פרישע אונערקעס, 
ניט קיין צובראָכענע אָדער צוקראַצטע. פון מיטעלען גרויס זיינען זיי 
אַם בעסטען. דאַן זאָל מען זיי איבערװואַשען און אויסלעגען אַ רייהע 
אין דעם דזשאַר. אויף די אוגערקעס זאָל מען לעגען קרופּ (דיל?) און 
אָללספּייסעס. אַזױ זאָל עס געהן רייהע נאָךּ רייהע. יענע װאָס האָבען 
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ליעב, זאָלען נעהמען אַ קעפּעל קנאָבעל, דאָס צוקלאַפּען צוזאַמען מיט 
דער שאָלאַכטץ. גוט בעפעפערן און אַרויפלעגען. 

דאָס זאָל צוגעדעקט ווערען מיט ווייניבלעטער, אָדער בלעטער פון 
אַ דעמב. 

צו יעדע אַכט פּאַינט װאַסער, זאָל מען צוגעבען אַ פונט זאַלץ. 
דאָס זאַלץ מוז פריהער פאָלשטענדיג אויפגעלעזט ווערען, דאַן זאָל 
מען אַריינניסען דאָס זאַלץ-װאַסער, אַרויפלעגען אַ ברעטעל און אַ 
שווערעס געוויכט, כדי דאָס װאַסער, אָדער ראָסעל, זאָל אַריבערגעהן 
דאָס ברעטעל. 

מען קען עס לאָזען אין אַ וװאַרעמע שטוב אויף 24 שטונדען, 
אָדער גאָר אויף דער זונן. נאָכהער שטעלט מען עס אַװעק אױיף אַ 
קיהלען אָרט. 

דאָס איז אַ זויערע אוגערקע, װאָס זאָל זיין גוט צום עסען אין 
איינינע טעג צייט. 

אַ פאָרזיכטיגע ווירטהין האָט צוויי אַזעלכע דזשאַרס. אַזױ שנעל 
וי איינער האַלט ביים אויסגעליידיגט ווערען, זייערט מען אַ צווייטען 
און אַזױ קען מען האָבען זויערע אוגערקעס אויפ'ן גאַנצען זומער, 


2. געזייערטע אוגערקעס אויפ'ן ווינטער. 


די אוגערקעס מוזען זיין פעסט, אָדער האַרט און גרינליך דורב- 
אויס. 

פריהער וואשט מען זיי נוט איבער, דאַן לענט מען זיי אַרײן אין 
װאַסער אויף צװאַנציג שטונדען. שפּעטער נעהמט מען זיי אַרױס. 

דיעזע אונערקעס זאָלען נאָר געזייערט ווערען אין אַ פעסעפ. 
די אַמעריקאַנישע גרויסע ביער-פעסלעך זיינען גוט דערצו. עססיג- 
פּעסלעך, ווען מען װאַשט זיי פריהער גוט אויס, זיינען אויך ניט 
שלעכט. 

די אוגערקעס ווערען אויסגעלעגט אין רייהען מיט קרופּ און 
וויינבלעטער, ביז מען מאַכט אַלעס פול, 

אין מיטען און פון אויבען, אין גוט אַריינצולעגען עטליכע 
שאַרפע גרינע פעפערס, דאַן, אוב מען ליעבט, עטליכע קעפּלעך צו- 
האַקטען קנאָבעל, 
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דאָס זאַלצװאַסער ווערט געמאַכט הייס און הייסערהייט גיסט 
מען עס אַרױף אויף די אוגערקעס. ווען עס קיהלט זיך אָב, ווערט 
דאָס פעסעל וויעדער אַמאָל צוגעשפּונטעװעט. 

מען קען דאָס אויך מאַכען מיט קאַלטעס זאַלץ-װאַסער. 

די הױפּטזאַך איז, אַז מען זאָל דאָס פאַס גוט פּערמאַכען און 
לאָזען שטעהן אויף דער הערבסט-זונן עטליכע טעג, און יעדען טאָג 
דאָס דורכקייקלען. ווען עס הויבט אָן ווערען גוט קאַלט, זאָל מען דאָס 
אַוועקשטעלען ענטװועדער אין אַ קעלער אָדער אַ בייסמענט. עס קען 
אַזױ האַלטען יאָהרענלאַנג. 


3 געזייערטע גרינע טאַָמײטאָס. 


די טאָמײטאָס זאָלען זיין פון שפּעטען הערבסט. זיי מוזען ווע- 
רען איבערגעװואַשען און אויסגעלעגט אין רייהען פּונקט וי די או- 
גערקעס און צוגעגעבען קרופּ. 

עס זיינען אויך גוט דורכצוװואַרפען עטליכע גרינע פעפערס, ניט 
קיין שאַרפע, אויף יעדער רייהע. 

מען מאַכט דאָס זאַלץדװאַסער װוי פריהער. 


4. זויערקרוים. 


קרויט מוז מען ניט דוקא פּערשפּונטעװוען. דערפאַר אָבער זאָל 
מען אױפפּאַסען, אַז דאָס פאַס, וואו מען זייערט עס, זאָל ערשטענס 
זיין זעהר ריין, און צווייטענס זאָל עס ניט רינען. צו דיעזען צוועק 
זאָל דאָס פאַָס גוט געפּאַרעט ווערען, און ווען מען איבערצייגט זיך, 
אַז אַלֶעס איז אין אָרדנונג, דאַן זאָל מען זיך נעהמען צו דער ארבייט. 

דאָס קרויט זאָל מען פריהער גוט אונטערזוכען און איבערקלייבען. 
עס מוז זיין זעהר ריין און אירגענד אַ בלאַט װאָס זעהט אויס ניט 
גאַנץ פריש, זאָל אַוװעקגעריסען ווערען. 

פאַר אַלעמען זאָל מען צושניידען יעדעס קעפּעל קרויט אין 
פיערען און אויסשניידען דעם קאטשען. דאַן זאָל מען דאָס צושניידען 
און אַיינהאַקען,. אויף יעדען נאַלאָן קרויט זאָל מען צונעבען דריי 
גרויסע עס-לעפע? זאַלץ, דאַן זאָל מען דאָס קרויט דורכרייבען מיט 
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די הענד און ענדליך אַריינלעגען אין פאַס און דאָס אָנקלאַפּען מיט 
אַ ריינעם שטיק האָלץ. מען מעג אַזױ לאַנג קלאַפּען, ביז עס קומט 
אַרױס זאַפט. 

פון אויבען לעגט מען אַ גרינעס טוך, דאַן אַ ריינעס ברעטע? און 
אויף דעם אַ געוויכט, אַרונטערצודריקען דאָס קרויט. אויפ'ן צווייטען 
טאָג זאָל מען צולעגען קרויט, ווייל איבער נאַכט האָט זיך עס גע- 
זעטצט. 

עטליכע מעהרען אַריינצולעגען אין קרויט, קען ניט שאַדען. 

ווען מען פאָלגט נאָך דיעזע רעגעל, דאַן מוז דאָס קרויט זיין 
גוט, עס קען ניט ביטער ווערען. 

דאָס הייסט, ווען דאָס פאַס רינט ניט און דאָס קרויט איז וי 
געהעריג צוגעדעקט, דאַן דאַרף עס זיין גוט. מען זאָל עס אַוועקשטעלען 
אויף אַ קיהלען פּלאַץ. 


5. געשאַטקעװעטעס קרויט. 


מען בעגעהט זיך מיט'ן קרויט אַזױ װוי מיר האָבען פריהער אויס- 
גערעכענט. אויסער װאָס מען גיט אַכטונג, אַז דאָס קרויט זאָל זיין 
זעהר פריש און זעהר האַרט. ניט נאָר דאַרף מען אַרױסשנײדען די 
קאַטשענעס, נאָר אויך יעדען טהיי? פון קרויט װאָס איז צו האַרט., 

אין אַמעריקא האָבען מיר ספּעציעלע שנייד-ברעטלעך פאַר אַזאַ 
קרויט, און דאָס קרויט ווערט אָנגעהובליעוועט. מען זאַלצט עס אֵיין וי 
דאָס פריהעריגע קרויט און מען צושניידט עס אויך אַזױ. מען קען 
צונעבען עניס, קימעל, צושניטענע עפּע? און עהנליכעס. 

די הױיפּטזאַך איז, אַז עס זאָל ניט רינען דאָס פעסע?., ווען מען 
מאַכט עס אין אַ דזשאַר, פּערשפּאָרט מען אַלע צרות. 

אום אַרױסצוטרײבען דעם שלעכטען גערוך זאָל מען, מיט אַ 
שטעקען, אָפּט דורכלעכערן, ביז אין גרונד. בעסער געזאָגט, דורב- 
שלאָנען דאָס קרויט יעדען טאָנ. 


6 קעטסאפּס. 


דאָס איז אַ ספּעציעלע ענגליש-אַמעריקאַנישע צובערייטונג צו 
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פליישען, פיש און עהנליכעס. אויב מען בערייטעט עס ריכטיג נאֶך 
די פאָרשריפטען, דאַן איז דאָס אויסנעצייכענט אין הויז פון יעדער 
ווירטהין. 

אַ שטיקעל פלייש אֶהן אַביסע? גוטען קעטסאפּ, אין אַן ענגליש- 
אַמעריקאַנישעס הויז, זעהט אויס נאָר קיין טעם ניט צו האָבען. 

אָבװואָה? אַלע פערשיעדענע קעטסאפּס קען מען קויפען פאַרטי- 
גערהייט אין די סטאָרס, פון דעסטווענען ווייס יעדער, אַז זעלטען 
זיינען די פאַבריק צובערייטוננען ריין, זעלטען זיינען זיי פריש, און 
ווען מען װויל געשמאַקען קעטסאפּ, זאָל מען עסען אין דער היים 
געמאַכט פון דער ווירטהין. 


7. אוגערקעס קעטסאפּ. 


קלייב אויס גרויסע, אָבער ניט קיין אַלטע אָדער איבערגעוואק- 
סענע אונערקעס. זיי מוזען אויך זיין פאָלשטענדינ פריש. שיי? זיי 
אָב, דאַן צורייב זיי און דריק פון זיי אויס דאָס נאַנצע װאַסער. 

צו אַ האַלבען נאַלאָן צוריבענע אונערקע זאָל מען אַריינלעגען 
דריי פיין-צוהאַקטע ציבעלעס. מיש אַריין זאַלץ, קאַיען פעפער און 
כריין צום טעם. דאָס אַלעס זאָל אַריינגעלעגט ווערען אין אַ דזשאַר 
רויהערהייט און גוט פּערשטאָפּט. 


8. מאָמייטא קעטסאפּ. 


פּאָלגענדע פאָרשריפט זאָל זיין גענונ, אַז אַ ווירטהין זאָל זיך 
אָנגרייטען קעטסאפּ אויפ'ן נאַנצען ווינטער, 

איין בוש רויטע, אָבער גוט רויטע טאָמײטאָס, צוויי פונט זאַלץ, 
אָנדערטהאַלבען פונט מושטאַר-זאמען (86664 186פממת), צוויי אונצעס 
געמאָלענע קלאָווס (68ז610), אַ האַלבעס פונט שװאַרצען פעפער, איין 
אונץ קאַיען פעפער, פיער פונט לייכט-ברוינעם צוקער, איין טוטץ 
גרויסע ציבעלעס, אַ זשמעניע פּיטש-בלעטער און איין קװואָרט שטאַר- 
קען סיידער עססיג. 

װאַש איבער די טאָמײטאָס, אַרױסװאַרפענדינ אַלע פערפוילטע 
און פּערװיאַנעטע. צִושנַייד זֵיי אויף גרויסע שטיקער, אַזױ זאָלען 
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אויך צושניטען ווערען די ציבעלעס און לעג די אַלֶע גרינצייג מיט די 
ספּייסעס אַריין אין אַ געגלעזטען קעסעל און קאָך גאַנצע זעקס שטונ- 
דען. 

דאַן נעהם זיי אַרונטער, צורייב זיי און פּרעס זיי אין אַ דורכ- 
שלאַנ. זיי מוזען אַלע דורכגעדריקט ווערען אום בלויז די שאָלאַכצען 
זאָלען צוריקבלייבען. דערוויי? זאָל דער קעסעל אויסגעװואַשען ווע- 
דען און מען זאָל צוריק אַרײינלעגען אַלעס אויסגעדריקטע און לאָזען 
זעהר לייכט קאָכען צוויי שטונדען צייט.דאַן לעג אַריין דעם עססיג 
און דעם צוקער און לאָז עס ווייטער לאַנגזאַם זידען ביז עס מישט 
זיך גוט דורך. וועהרענד עס איז הייס, זאָל מען עס אַרינלעגען אין 
די דזשאַרס אָדער פלעשער און פּערשטאָפּען. 


9. גרינע טאַָמײטאָ קעטסאפּ. 


דאָס איז אַ קעטסאפּ װאָס מען דאַרף ניט קאָכען. 

צו פיער קװאָרט צוהאַקטע גרינע טאָמײטאָס, לעג אַריין פיער 
ציבעלעס, ביידע זאָלען זיין נוט צוהאַקט. זאַלץ זיי נוט דורך. זאָל דאָס 
שטעהן איבער נאַכט אין אַן ערדענע כלי. גאַנץ פריה זאָלסטו זיי 
אַריינלעגען אין אַ דורכשלאַג און זייע אָב יעדען טראָפּען זאַפט. לענ 
אַריין אין גרינצייג איין עס-לעפעל געמאָלענעם פעפער, אַזױ פיעל 
קלאָווס און צוויי מאָל אַזױ פיעל אֶללספּאַיס, פיער טהעע-לעפעל 
מושטאַר, צוויי לעפע? צומאָלענעס כריין, א האַלבע קאָפּע מושטאַר 
זאמען און צוויי גרינע פעפערס גוט צוהאַקט. מיש דאָס אַלעס גוט 
דורך, גיס אַריין נוטען און שטאַרקען עססיג און דעק עס צו דערמיט. 
נאָכהער דאָס אַריינלעגען אין פלעשער אָדער קליינע דזשאַרס, פער- 
זיעגלען און אַװעקשטעלען. 


0. משילי סאָם. 


נעהם 24 גרויסע גרינע טאָמײטאָס, 4 גרויסע ציבעלעס, 4 פע- 
פערס (צוויי רויטע און צוויי גרינע), איין טהעע-לעפעלע קאַיען-פע- 
פער, 4 עס-לעפעל צוקער, דריי עס-לעפע? זאַלץ, איין עס-לעפעל 
איננבער, איין עס-לעפע? קלאָווס און 4 קאָפּעס סיידער עססיג. קאָך 
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זיי אַ שטונדע. פערפּאַק זיי אין די דזשאַרס אָרער פלעשער בשעת 
עס איז נאָך הייס. 


1. טמשילי סאָס פון רויטע טאָמײטאָם. 


שייל אָב איין פּעק (668ע) רויטע טאָמייטאָס, צוהאַק דריי פע- 
פערס און 12 קליינע ציבעלעס, אַלעט זעהר דין. לעג צו אַ האַלבע 
קאָפּע זאַלץ, און צו האַלבע עס-לעפעל געמאָלענע אִֶללספּייס, קלאָווס 
און סינאָמאָן, צומיש אַלעס צוזאַמען און קאֶךְּ צוויי שטונדען. רייב 
עס דורך אַ זיפּ, גיס אַרײן אַ פּאַינט עססיג און אַ האַלבע קאָפּע ברוי- 
נעם צוקער, זאָל זיך עס גוט דורכקאָכען, דאַן פערפּאַק אין די דזשאַרס 
אָדער פלעשער בשעת עס איז נאָך הייס. 


2. טמשאו-טשאו. 


צוויי קװאָרט ציבעלעס, אויסגעקליבענע קליינע, אַ האַלבען פּעק 
גרינע טאָמײיטאָס, איין הונדערט אוגערקעלעך, צוויי קװאָרט סטרינג- 
ביענס, איין פּאַינט גרינע און רויטע פעפערס, איין פּאַינט זאַלץ, 
צושנייר די טאָמײטאָס אין סלייסעס און לעג זיי אַריין מיט די צי- 
בעלעס אין זאַלץ צו שטעהן איבער נאַכט. אין דער פריה דעק זיי 
צו מיט מושטאַר-עססיג, צו וועלכע מען האָט צונעלענט צוויי פונט 
ברוינעם צוקער. דאָס איז אַן אויסגעצייכענטער זיסער פּיקעל (064װ81 
0,).. 


8. פּיקאַלילי. 


איין גאַלאָן גרינע טאָמײטאָס צוהאַקט, איין קאָפּע זאַלץ, זעקס 
גרינע פעפערס, צוהאַקט, דריי עס-לעפעל שװאַרצען פעפער, צוויי 
עס-לעפעל קלאָווס, צוויי לעפע? סינאָמאָן, צוויי לעפעל אֶללספּײס. 

לעג אַרוף זאַלץ אויף די צוהאַקטע טאַָמײטאָס און לאָז זיי אַזױ 
שטעהן 12 שטונדען. 

צוהאַק די פעפערס, מיש זיי אויס מיט די טאָמײטאָס, לעג אַריין 
די ספּייסעס אין עססיג און דעק דאַן צו די פּיקעלס מיט דעם עססיג. 
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ווען מען האַלט עס אין אַ קיהלען פּלאַטץ, וועלען דיעזע גע- 
פּיקעלטע זאַכען ניט פערשימעלט ווערען, אפילו ווען מען לעגט בלויז 
אַרױף אַ ברעטעל מיט אַ שווערעס געוויכט דאַרױף. 

יעדענפאַלס קען מען עס עסען אין דריי טעג אַרום. אם בעסטען 
אָבער איז עס, ווען מען לאָזט עס שטעהן זעקס װואָכען. 


4. געפּיקעלטע פרוכטען. 


געפּיקעלטע פרוכטען אַלס סאַלאַטען צו פלייש און אַנדערע זאַ- 
כען, ווערען פאָרגעצוינען צו געפּיקעלטע גרינצייגען. אין די אַריסטאָ- 
קראַטישע הייזער ווערען כמעט אויסשליסליך געברויכט געפּיקעלטע 
פרוכטען. 


5. געפּיקעלטע טשערריעםס. 


זיעבען פונט זויערע טשערריעס, דריי און אַ האַלב פונט צוקער 
און אַ פּאַינט עססיג. פריהער זאָל מען אַרוסנעהמען די ביינדלעך פון 
די טשערריעס און אַכטונג געבען ניט אויסצודריקען זייער זאַפט. 
דאַן זאָל מען די טשערריעס אויסדריקען ; נעהמען דעם זאַפט, די 
טשערריעס, עססינ און צוקער, אַרויפשטעלען אויפ'ן פייער און קאַ- 
כען אונגעפעהר אַ שטונדע. 


לעג אַריין צוויי עס-לעפעל שטעקעלעך סינאָמאָן, און איין טהעע- 
לעפע? גאַנצע קלאָווס. זאָל זיך דאָס צוזאַמען קאָכען אונגעפעהר אַ 
שטונדע, דאַן זאָל מען עס אַריינלענען אין דזשאַרס און האַלטען 
פערמאַכט. 


6. געפּיקעלטע קאָררענטס. 


צו פיער פונט קאָררענטס לעג צו צוויי פונט ווייסען צוקער, אַ 
פּאַינט סיידער עססיג און אַ ‏ טהעעדלעפעל סינאטאָן, אֶללספּייס און 
קלאָווס. דאָס אַלעס זאָל מען אַװעקשטעלען צוזאַמען עס זאָל זיך 
אַליין אַיינזײערן. 
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7. געפּיקעלטע וויינטרויבען. 


זיי מוזען צובערייטעט ווערען וי צו פּרעזערוו, דאָס הייסט, מען 
זאָל פון זיי אַרונטערנעהמען די הייטלעך, זיי אָבקאָכען און אַרונטער- 
נעהמען די קערענדלעך. דאַן זיי צובערייטען װי מען טהוט מיט 
קאָררענטס. 


8. געפּיקעלטע פּיטשעס. 


נעהם אַ פּעק (אססע) פּיטשעס, פאָלשטענדיג רייפע און האַרטע ; 
שייל זיי אָב, װאַרף זיי אַריין אין קאַלטע װאַסער שנע? גענוג כדי 
זיי זאָלען ניט שװאַרץ ווערען. 

צו דיעזע פרוכט נעהם אַ קװאָרט דעם בעסטען סיידער-עססינ 
און צוויי פונט צוקער. ווען דאָס קאָכט, דאַן נעהם אַרױס אַזױ פיעל 
פּיטשעס, אום עס זאָל ניט ווערען צו ענג. זאָלען זיי ליענען אויף אַ 
לינען-האַנדטוך אייניגע מינוטען ביז דאָס װאַסער לויפט אֶב. דאַן 
שטעק אין יעדען אַרין אַ נעגעלע (קלאָוו), און פאַנג זיי אָן אויס- 
צולענען אין די דזשאַרס, 

אַזױ זאָל מען אַריינלעגען אַלְץ מעהר פּיטשעס אין עססיג, ביז 
אַלע זיינען געקאָכט געװאָרען און ביז אַלע האָבען געקריעגען די 
נעגעלעך. דאַן גיס אַרױף דעם סירופּ איבער דער פרוכט אין די 
דזשאַרס, פערשרויף גוט און זאָלען זיי שטעהן אַ ואָך. 

דאַן גיס אָב דעם סירופּ, פּאַרע זיי, שוים זיי אויס און לענ זיי 
צוריק אין די דזשאַרס בשעת זיי זיינען הייס. פערשרויף גוט און שטעפ 
זיי אַװעק אין אַ טונקעלן פּלאַטץ. 

אויב עס איז ניטאָ גענוג סירופּ צוצודעקען אַלע פּיטשעס, קען מען 
צוגיסען אַביסעל עססיג מיט צוקער, וועהרענד עס איז קאָכעדיג. 


9. געפּיקעלטע װאָטערמעלאָן שאָלאַכץ. 
שיי? אב פרישען װאָטערמעלאָן (קאַװענע) און נעהם אַרױס הי 


גאַנצע אינוועניגסטע ווייכע און זיסע. עס מוז בלייבען בלוין הי 
אָבגעשיילטע שאָלאַבץ. 
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דאַן נעהם די שאָלאַכץ און צושנייד אין דיקע לאָקשען. לענ זיי 
אַריין אין אַ שװאַכעס זאַלץ-װאַסער, אָדער איין קאָפּע זאַלְץ צו אַ 
גאַלאָן װאַסער. זאָל דאָס ווייקען 12 שטונדען. דאַן זייע זיי גוט אב 
און וועג זיי. גיב צו אַ האַלבעס פונט צוקער צו יעדען פונט שאָלאַכץ. 
דאַן גיס אַרױף גענוג עססיג עס זאָל זיי צודעקען. 

איידער מען טהוט דאָס, זאָל מען אַריינשטעקען אַ נעגעלע אין 
יעדען דריטען שטיקעל שאָלאַכץ. 

קאָךְ די שאָלאַכץ אין עססיג, צוגעבענדיג אַ שטיקעלע סינאמאָן 
און אַן אונץ קאַשע-בליטהען (פ2065 6888184) פאַר יעדע זיעבען פונט 
שאָלאכבץ. 

זאָל זיך דאָס אַזױ לאַנג קאָכען לאַננזאם, ביז די שאָלאַכץ איז 
ווייך, װאָס מען קען אויסגעפינען פּרובירענדיג מיט אַ בעזים-שטרוי. 

ווען זיי זיינען נוט ווייך, דאַן לעג זיי אַרײין אין דזשאַרס און 
בעגיס מיט דעם עססיג. 
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0. קאָכען פאַר אַ קראַנקען 


אין קיין אבטהיילונג פון דער קיך איז ניטאָ אַזױ פיעל? קונסט 
און פאָרזיכטיגקייט אָנצואווענדען, װי ווען מען דאַרף קאָכען פאַר אַ 
קראַנקען. אַלעס מוז זיין גוט, געשמאַק, געזונד און אנציהענד. 

נאַטירליך, דאַרף מען ניט פערגעסען, אַז פריהער זאָל מען פרע- 
גען דעם דאָקטאָר, װאָס מען מעג און מען טאָר ניט געבען צו עסען 
דעם חולה. אָבער נאָכדעם וי מען ווייס שוין דאָס, פאַנגט אָן די 
ריכטיגע ארבייט. 

מענשען װאָס ווייסען ניט וי צו קאָכען פאַר אַ פּראַנקען, קענען, 
זעהר לייכט, אַ קראַנקען נאָךְ קראַנקער מאַכען, און אַזעלכען װאָס 
האַלט ביים געזונד ווערען, װויעדער קראַנק מאַכען. 

דאָק איז איבערהויפּט אַ פאַקט ביי טיפוס-פיעבער, וואו פיעלע 
מענשען פאַלען אַלס קרבנות דורך צופיעל גנוטסקייט און דורך א 
לאַקעטקע ואָס מען דערלאַנגט דעם חולה. זעהר וועניג פרויען שטעלען 
זיך פאָר, אַז די בעסטע און געשמאַקסטע לאַקעטקע, קען אַמאָל, פאַר 
אַ קראַנקען זיין סם-המות. 

דאַן מוז מען אין זינען האָבען, אַז אַ קראַנקען מענשען דאַרף מען 
ניט פרעגען װאָס ער וװויל עסען. מען דאַרף איהם געבען עסען װאָס 
עס איז ערלויבט און אימער איבערראַשען מיט די ערלויבטע שפּייזען, 
כדי דאָס זאָל אַרויסרופען זיין אַפּעטיט. 

אַלֶעס װאָס מען סערווירט אין קראַנקען-צימער, זאָל זיין שעהן, 
אַנגענעהם און אין קליינע ביסלעך. דער אנבליק פון פיע? שפּײז 
רופט אָפּט ארויס אַ ווידערווילען ביים קראַנקען. אימער זאָל מען סער- 
ווירען אויף אַ , טרעי? מיט אַ שעהנע ווייסע סערוועטקע, די טעלער 
זאָלען זיין די שעהנסטע, דאָס ברויט זעהר דין געשניטען, לעפע? און 
מעסערס זאָלען גלאַנצען. 

גיט ניט קיין קראַנקען צו הייסעס און צו קאַלטעס צום עסען. 

פּאַסט אויף ניט צו געבען דעם קראַנקען די זעלבע שפּייז יערען 
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טאָנ. אָבוועקסלונג שפּיעלט אַ גרויסע ראָלע ביי אַ געזונרען, מכל-שכן 
ביי אַ קראַנקען. 


1. זופּען. 


זופּ איז די וויכטינסטע שפּייז אין קראַנקען-צימער, אָבער זופּ 
זאָל מען, אום קיינעם פּרייז ניט פערשטעהן דאָס װאַסער אין וועלכען 
מען קאָכט אויס אַ שטיקעל פלייש. דאָס ענטהאַלטעט אין זיך העכ- 
סטענס פעטס, אָבער ניט קיין נאַהרונג. 

דער אַמעריקאַנער רופט עס בראָטה (װ0906) און דאָס איז דער 
ריכטיגער און פּאַסענדער נאָמען. מען זאָל ניט פערגעסען ניט צו 
זאַלצען און ניט צו פעפערן דיעזע זופּען אַזױ שטאַרק װי מען טהוט 
פאַר אַ געזונדען. 


2. ביעף זאַפט. 


נעהמט אַ שטיקע? ראַונד סטייק אָדער האַלז פלייש און לעגט 
עס בראטען (בראָילען) ביז עס ווערט דורך און דורך געהיצט. דאַן 
נעהמט און דריקט עס אויס, ענטװועדער דורך א לעמאָן-דריקער אָדער 
דורך אַ ספּעצילען ביעף-עקסטראַקטאָר, שיט אַרױף אַביסע? זאַלץ 
און סערווירט. 

דאָס איז די ריכטינע און אמת'ע קראַפט װאָס עס נגעפינט זיך 
אין פלייש. 

מאַנכע פּאַציענטען וועלען דאָס אָבער ניט וועלען טרינקען. דער- 
פאַר איז גוט מען זאָל עס מאַכען ברוין ביים פייער און עס אַריינגיסען 
אין אַ רויטען גלעזעל, דער פּאַציענט זאָל ניט מערקען װאָס דאָס איז. 


93. ביעף טהעע נום. 1. 


איין פּאַינט װאַסער צו יעדען פונט פלייש. 

צום ערשטען דאַרף מען בעשניידען יעדעס שטיקעל פעט פון 
דעם פלייש. עס טאר דאַרױף אַבסאָלוט קיין פעט ניט בלייבען. עס 
דאַרף אויך קיין שום הויט ניט זיין. דאַן צושנייד עס אין פערטעל- 


238 פּאַמיליען קאָך בוך 


- 


אינטשיגע שטיקלעך, לעג עס אַרײן אין אַ דזשאַר און גיס אַרײײיַ 
קאַלטעס װאַסער, זאָל דאָס אַזױ שטעהן דריי-פערטעל שטונדע. דאַן 
שיט אַריין אביסעל זאַלץ. דעק צו דעם דזשאַר מיט'ן דעקעל און 
פּערקלעפּ עס דאַן מיט פּאַפּ פון װאַסער מיט מעהל. שטעל אַריין 
דעם דזשאַר אין אַ פאַן מיט הייסעס וואַסער און לאָז דאָס אַזױ לאַנג- 
זאם קאָכען דריי שטונדען. ווען דאָס װאַסער פון דער פאַן זידט אייס, 
זאָל מען אונטערגיסען אַנדערעס הייסעס װאַסער. דאַן זאָל דער ביעף 
אָבגעזיענען וערען און ווען דאָס ווערט קיהל, זאָל מען דערפון 
אַרױיסנעהמען יעדע פעטקייט. 

ווען מען װאַרעמט אויף די ביעף-טהעע פאַר'ן פּאַציענט און 
מען בעמערקט פעטקייט, זאָל מען דאָס אַרונטערנעהמען מ ט א 
קיטשען-פּאַפּיר. 


4. ביעף טהעע נום. 2. 


ווען דער פּאַציענט איז זעהר שוואך, אָדער דער האַלז איז גע- 
שװאָלען און ער קען ניט שליננען, איז עס ראַטהזאַם צו מאַכען אַ 
שטאַרקערע אָדער נאַהרהאַפּטערע טהעע וי פריהער אויסנערעכענט. 

אין אַזאַ פאַל זאָל אַריינגעלענט ווערען דאָס פלייש אֶהן אַ טראָ- 
פּען װאַסער אין אַ גלעזערנעם דזשאַר אָדער פלאַש און גוט פערזיגלען 
קיין לופט זאָל ניט צוקומען. שטע? דאָס אַריין אין אַ פאַן מיט קאַל- 
טעס װאַסער, אַזױ טיעף, אַז דאָס װאַסער זאָל צוקומען צום האַלז פון 
דער פלאַש. אַכטונג געבען עס זאָל שטעהן פעסט. דאַן זאָל דאָס 
װאַסער קאָכען דריי שטונדען. דאַן זאָל מען אָבזייען די ביעף-טהעע, 
פריהער דורך אַ זיפּ, נאָכהער דורך אַ טוך. דאָס איז זעהר אַ שטאַרקע 
ביעף-טהעע און קען סערווירט ווערען הייס אָדער קאַלט. 

פיער פונט פלייש װעט ניט אַרויסגעבען מעהר וי אַ גלאָז זאַפט. 


95. אַייז ביעף טהעע. 


ביעף טהעע, אָדער ביעף זאַפט, קען מען לאָזען האַרט פערפרוירען 
ווערען, און דאַן צוהאַקען אין קליינע שטיקלעך און דערמיט האָדעווען 
זיעם פּאַציענט, וועלכער קען ניט, אָדער וויל ניט, אַייננעהמען רי 
פליסיגקייט, 
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6. ביעף טהעע מיט סאַמאָ. 


ביעף טהעע און סאַמאָ מאַכען זעהר אַ נאַהרהאַפטע זופּ. נעהם 
צוויי פונט ביעף, צושנייד אין קליינע שטיקלעך און לעג עס אַרין 
אין אַ פאַן מיט צוויי קװאָרט װאַסער. דעק צו און קאָך עס ביז אַלעס 
גוטע איז אַרױסגעצױגען געװאָרען פון דעם פלייש. זייע אב און 
בעזאַלץ. 

דערוויי?ל ווייק אַיין אַ קאָפּע סאַמאָ אין װאַסער ; לעג עס 
נאָכהער אַריין אין דער אָבגעזיעגענער זופּ, שטעל אַװעק ביים 
פייער און קאָך אַ שטונדע. לעג צו די צושלאַנענע געלעכלעך פון 
צוויי אייער, זאָל עס בלייבען אַ מאָמענט ביים פייער, נאָכהער נעהם 
עס אַװעק. סערוויר באַלד מיט פיינעם טאָאסט. 

מען קען אויך געברויכען אָאטמיעל אנשטאָט סאַמאָ ; אין דיזען 
פאַל זאָל מען געברויכען אַן עס-לעפע? אָאטמיע? צו יעדער קאָפּע 
ביעף-טהעע. 


7. באַרלי זופּ. 


נעהם אַ פונט מאָגערעס קאַלבס-פלייש און צוהאַק עס, לעג עס 
אַריין אין אַ קװואָרט קאַלטע וואסער און זאָל עס לאַנגזאַם קאָכען אַ 
שטונדע. דאַן לעג צו אַ האַלבע קאָפּע קליינע באַרלי (פּערל-גרויפּען), 
װאָס איז פריהער גוט איבערגעוואַשען געװאָרען. קאָך נאָך צוויי שטונ- 
דען. רייב עס דורך אַ נעדיכטען דורכשלאַנ און סערוויר. 


8. משיקען זופּ. 


נעהם אַ נאַנצע טשיקען און צושנייד אין קליינע שטיקלעך, פער- 
נעס ניט, אַז דערצו איז בעסער ניט קיין גאַנץ יונגע טשיקען. ניט 
פערגעסען אָבער אַוועקצונעהמען יעדעס שטיקעל? הויט און פעט, און 
דאַן זאָלען די ביינער צובראָכען ווערען. די פיסלעך זאָלען אָבגעשונדען 
ווערען, צובראָכען און אַרייננעלענגט. דאָס זאָל מען צודעקען מיט 
קאַלטעס װאַסער, לאַננזאַם דערהיטצען און אַזױ לאַנג קאָכען ביז 
דאָס פלייש הויבט אָן זיך צו צופאַלען. 
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דאַן זייע אָב, לאָז עס קאַלט ווערען, שוים אָב דאָס פעט, דער" 
היטץ נאָך אַמאָל און סערוויר. וועהרענד מען דערהיצט עס, זאָל מען 
ניט פערגעסען, אז פּונקט וי מיט אַלע אַנדערע זופּען, זאָל מען עס 
ניט לאָזען עס זאָל אויפקאָכען. 


9. לֹאֵם זופּ. 


נעהם איין פונט מאָגערעס, זאַפטינעס לאַם פלייש און צוֹהאַק 
עס גאַנץ פיין. שנייר אַװעק יעדעס שטיקעל פעט און צוברעך די 
ביינער, אָבער מען דאַרף זיין פאָרזיכטיג זיי ניט צוצוקרישען.דעק 
צו מיט קאַלטעס װאַסער און קאָך, זעהר לאַנגזאַם, ביז דאָס פלייש 
צופאַלט. זיי אָב, לאָז אָבקיהלען, דאַן שוים אב יעדעס ביסעל פעט. 


0. קאַלבס-פלייש טהעע. 


דאָס מאַכט מען, אונגעפעהר אַזױ וי לאַם זופּ. אָבער מען דאַרף 
אַריינשיטען אַ קליין ביסעלע מייס (102406). וועגען רויטען פעפער 
זאָל מען פרעגען דעם דאָקטאָר אויב מען מעג עס געבען דעם חולה. 


1. קאַלבספלייש זופּ. 


קאַלבס-פלייש זופּ האָבען מאַנכע קראַנקע ליעבער וי ביעף- 
טהעע אָדער לְאַם זופּ. 

מען דאַרף נעהמען אַ װיעל נאָקעל (106816 681ז) פון צוויי 
פונט אָדער אַביסעל? מעהר, אַריינגיסען צוויי קװאָרט קאַלטעס װאַסער 
און מען זאָל עס אַזױ לאַנג קאָכען ביז עס בלייבט אַ העלפט פון דעם 
װאַסער. אַביסעלע פּעטרושקע און אַ קליין ביסעלע ציבעלע-זאַפט, אַ 
טימערעק איז גענוג. דערפון ווערט אַן אויסגעצייכענטע זופּ. 


2. גרועלס (0615ע). 


נגרוע? איז אייגענטליך די זופּ פון מעהל-שפּייזען. 
גרוע? קען מען מאַכען ענטוועדער פון װאַסער אָדער פון מילך. 
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ווען מען בענעהטינט נרוע?ל בלויז אַרויסצוברעננען שווייס, וי אַ 
שווערער פערקיהלוננ, קען מען געברויכען װאַסער. ווען מען דאַרף 
עס געברויכען אַלס אַ שפּייז, דאַן איז מילך פּאַסענד. 

דער געוועהנליכער גרועל ווערט געמאַכט פון אָאטמיע?. איין 
עס-לעפעל פיינער אָאטמיעל זאָל געמאַכט ווערען, פריהער, אין אַ פּאַפּ, 
און דאַן אַרייננעמישט אין אַ פּאַינט קאָכעדינע מילך אָדער קאָכעדיגעס 
װאַסער. ווען מען נעהמט װאַסער, דאַן זאָל מען עס אַביסעל בעזאַלצען. 
דער אָאטמיעל זאָל קאָכען אַ האַלבע שטונדע, ביז ער ווערט צוקאָכט 
און פּערװואַנדעלט זיך אין אַ דיקער זופּ. 

אויב עס איז פאַר אַ פערקיהלוננ, איז נוט אַריינצוגעבען אַביסעל 
לימענע-זאפט און דער גרוע? זאָל אָבנעצוקערט ווערען. ווען עס איז 
מיט מילך, זאָל מען געברויכען וועניגער זאַלץ און מעהר צוקער. 

קאָרן-מיע?, באַרלי, ווייץ, אַרראָודרוט, אָדער פאַרינע קענען 
געברויכט ווערען פאַר גרועלס. 

אָאטמיעל? איז אַ לייכטעס אֶבפיהֶר מיטע? ; וייץ פּערשטאָפּט 
אביסעל, 


38. ליינזאָמען טהעע. 


נעהם צוויי עס-לעפ? גאַנצע ליינזאמען צו איין פּאַינט װאַ- 
סער, לאָז דאָס וואַסער אױיפקאָכען, דאַן שיט אַריין דעם ליינזאָמען 
און לאָז עס שטעהן אייניגע מינוטען אַװעקגערוקט פון פייער. 


4. שעררי און אייער. 


ווען מען דאַרף אַיינגעבען דעם חולה שעררי מיט אייער, צוברעך 
אַיין איי, לעג עס אַריין אין אַ שיסעלע, און שיט צו איין עס-לעפעל 
צוקער. מיש נוט אויס ביידע צוזאַמען. ווען דאָס איי און דער צוקער 
זיינען פאָלשטענדינ פעראייניגט, זאָל מען אַריינגיסען צוויי עס-לעפעל 
שעררי-וויין און אַ פערטעל קאָפּע װאַסער. דאָס אַלעס דאַרף וויעדער 
גוט אויסגעמישט ווערען, דאַן זאָל מען עס אַריינזייען אין אַ נלאָן 
און פערווירען. 
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9. מילך-שפּייזען. 


מילך איז די בעסטע נאַהרונג פאַר דער גרעפטער טהייל קראַנקע. 
דער אונגליקליכסטער ליידענדער איז יענער, וועלכער קען אפילו קיין 
מילך ניט פערדייהען. 

אין מאַנכע פעלע אָבער, וואו ניט-געקאָכטע מילך פּאָלובעט 
ניט דעם קראַנקען זאָל מען צוניסען אַביסעל ליים-װואַסער (2161זס0ו1) 
און דאָס װעט, פיעלע מאָל, פערגריננערן די פערדייהונג. אין אַנדערע 
פעלע, וויעדער, איז איינפאַך גוט צו ראַטהען דעם חולה, ער זאָל ניט 
טרינקען די מילך, זאָנדערן לאַנגזאַם אַרונטערזופּען ביסלעכווייז, און 
ביי יעדען זופּ בוכשטעבליך קייען. 

הייסע מילך, שפּיעלט אַ געװאַלטיג גרויסע ראָלע ביי קערפּערליך 
און גייסטינ ערמיעדעטע מענשען, וי אויך ביי אַ נערוועזען צוזאַ- 
מענברוך. 

קומיס קענען פיעלע קראַנקע פערדייהען, וען אַנדערע מילך 
שטימט ניט סמיט זיי. דזשאָנקעם (64אמטן) און אַייזיקריעם, ווען 
גוט און ריכטיג געמאַכט, זיינען אי נאַהרהאַפט אי געשמאַק. 

סטערעליזירטע מילך איז דער בייבי'ס נאַהרונג. מען דאַרף אָבער 
ניט פערגעסען, אַז סטערעליזירטע מילך נעהמט אויך אַװעק אַ טהייל 
פון דער נאַהרונג װאָס די מילך ענטהאַלט. דערפאַר, זאָל מען וויסען, 
אַז סטערעליזירטע מילך איז נום ווען דאָס קינד קען קיין אַנדערע ניט 
פערדייהען, וועהרענד ווען דאָס קינד פיהלט נוט, זאָל מען עס איהר 
ניט געבען. 

דאַן קומט פּאַסטעריזירטע סילך, און, לויט וי מאַנכע בע- 
הױפּטען, זאָל די פּאַסטעריזירונג ניט צושטערען דעם נאַהרהאַפּטען 
טהייל?ל וי עס איז דער פאַל מיט דער סטעריליזירונג. 

עס איז מערקווירדיג, דאָס איז פיעלע פעלע, ווען דער מאָנען וויל 
ניט עמפּפאַנגען קיין מילך, װועט ער אָבער אַרייננעהמען און פערדייהען 
קריעם. 

זעהר אַ יונגעס קינד קען מען ערנעהרען מיט קריעם, אָבער, 
מען דאַרף ניט פערגעסען, אַז דאָס איז נאָר אַ זאַך אויף דערווייל, ווייל 
קריעם, פּונקט װי סטעריליזירטע מילך, ענטהאַלט ניט געוויסע שטאָ- 
פען װאָס זיינען נויטהיג פאַר'ן קינד'ס נאַהרונג. 
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486. קומים. 


קומיס, וי געזאָגט, איז אַן אויסגעצייכענטע שפּייז. אַם בעסטען 
איז ווען מען קען עס מאַכען אַליין. דאַן ווייס מען װאָס מען געברויכט, 

לעז אויף צוויי עס-לעפעל גראַנולירטען צוקער אין אַ קװאָרט מילך 
װאָס מען האָט פריהער געמאַכט לאָודװאַרעם. לעג אַרין אַ דריטעל 
פון אַ שטיקעל? הייווען, נור לעז עס אויף פריהער וי פאַר ברויט. 
דאַן שטעל צו די מילך צום פייער און ווען עס פאַנגען אָן אַרוסצו- 
שטייגען בלעזלעך, גיס עס אָן אין פלעשער און פערשטעק עס. די 
פלעשער מוזען זיין גוט פּערשטאָפּט. 

די פלעשער זאָלֶען זיין עטװאָס מעהר וי צוויי-דריטעל פול. 
מען זאָל זיי האַלטען אין אַ מיטעלמעסינער טעמפּעראַטור אויב מען 
וויל האָבען דעם קומיס אין דריי טעג צייט. ווען מען לעגט עס אָבער 
אַריין אין אַ קעלער אָדער אַייזיבאַקס, וװועט עס האַלטען אַ וואָך. מען 
דאַרף אַכטונג געבען ווען מען עפענט עס, ווייל עס איז נאָך שטאַרקער 
וי פערמאַכטער סאָדא-װואַסער. 


7+. מילך פּאָנטש. 


פילל אָן אַ נגרויסע נלאָז אונגעפעהר דריי-פערטעל מיט צוהאַקטע 
קליינינקע שטקעלעך אַייז. לעג אַריין אַ גרויסען עס-לעפעל מעה?- 
צוקער און אַן עס-לעפעל ברענדי אָדער ווהיסקי. דאַן פיל אָן די גלאָז 
מיט מילך. טרייסעל אונטער עטליכע מאָל און מיש גוט אויס. זייע 
איבער און סערוויר עס מיט אַביסע? צומאָלענעם נאָטמעג. 

פיעלע דאָקטוירים רעקאַמענדירען אַן איי אין מילך-פּאָנטש. דאָס 
איי מוז אָבער זיין פאָלשטענדיג פריש, און זאָל אַריינגעלעגט ווערען 
אין נלאָז פאַר'ן ליקער. דער ליקער װאָס ווערט דאַרױף אַרויפגע- 
גאָסען, קאָכט עס און פעראורזאַכט װאָס עס זאָל גוט אויסגעמישט 
ווערען. 


8. פומעררמילך. 


פוטערמילך איז אַן אויסגעצייכענטער געטראַנק פאַר שוינָר- 
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זיכטיגע, פאַר גיפט-ליידענדע און עהנליכע. מען קען דאָס טרינקען 
זיס אָדער זויער. 


9. אַ גוטע משקה פאַר הוסטען. 


נעהם אַן איי װאָס איז פריש געלעגט און מיש עס אויס מיט אַ 
גילל אויפגעװואַרעמטע מילך, לעג אַרין אַ גרויסען עס-לעפעל גראַ- 
נולירטען צוקער, אַן עס-לעפעל רויזען-װאַסער און אַביסעלע נאָטמעג, ‏ 
צומאָלען. דערװואַרעם עט מעהר ניט נאָכדעם וי דאָס איי איז אַרײנ- 
געלעגט געװאָרען. 

דאָס זאָל מען טרינקען ענטוועדער נאַנץ פריה אָדער פאַרנאַכט. 


0. הווישי און מילך. 


ווישי איז אַן אויסגעצייכענטע משקה. אָבער עס מוז זיין ווישי. 
די בעריהמטע פראַנצויזישע סעלעסטין ווישי איז די בעסטע. עס זיינען 
אָבער אויך דאָ נוטע אַמעריקאַנישע ווישי'ס פון פירמען אויף וועלכע 
מען מעג זיך פּערלאָזען. 

אי די ווישי, אי די מילך, מוזען זיין קאַלט. מען זאָל מישען פּונקט 
העלפט אויף העלפט. 


1. מולירער וויין. 


נעהם אַ פערטעל אונץ געמאָלענעם סינאָמאָן, אַ האַלבע צומאָלענע 
נאָטמעג, צעהן קלאָווס, צושטויסענע, ווייק זיי אַיין אין אַ האַלבען 
פּאַינט קאָכעדיגעס װאַסער אויף אַ שטונדע. זייע זיי איבער און לעג 
אַריין אַן אונץ שטיקלעך צוקער. ניס דאָס אַלֶעס אַרוף אויף א פּאַינט 
הייסען פּאָרט אָדער שעררי וויין. 

דיעזער פאָרשריפט איז פון דר. בירד'ס בוך , אונזער היימישער 
דאָקטאָר' (מ81014ץצע 110006 0). דער פערפאַסער בעהויפּטעט, אַז 
דיעזער מולירטער וויין (סתו 166נטמ1) איז זעהר גוט אין אַ ניעדריגע 
שטופע פון טיפוס-פיעבער און אויך פאַר אַזעלכע װאָס האַלטען זיך 
אין ערהאָלען פון אַנדערע פיעבערס, 
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2, ניט קיין פערמענטירטער וויינטרויבען זאַפט. 


נעהם אַרונטער די וויינטרויבען פון זייערע שטענגנעלעך, לענ 
אַװעק אויף איין זייט די קליינע און מאָנערע, װואַש איבער די אַנ- 
דערע און לעג זיי אַריין אין אַ גענלעזטען קעסעל, דעק זיי צו מיט 
קאַלטעס וואַסער. שטעל אַרױף דעם קעסעל אויף'ן פייער און לאָז 
דאָס לאַנגזאַם קאָכען ביז די וויינטרויבען ווערען גענוג ווייך זיך לייכט 
אויפצוברעכען. דאַן צורייב זיי מיט אַ הילצערנעם לעפעל. לעג אַריין 
די צודריקטע פרוכט אין אַ טוך און לאָז דאָס קאַפּען איבער נאַכט. 
מעסט אב דעם זאַפט און גיס דאָס אַריין אין אַ קעסעל, שטעל עס 
אַרױף אויפ'ן פייער און לאָז עס קאָכען צװאַנציג מינוטען. וועג אָב 
אַזױ פיע? אונצעס גראַנולירטען צוקער וי עס זיינען דאָ קװאָרטס 
זאַפט. ווען דער זאַפט האָט נעקאָכט די געהערינע צייט, לעג אַרײן 
דעם צוקער און קאָך נאָך צעהן מינוטען. דאַן גיס אַריין דעם זאַפט 
אין פלעשער און פּערשטאָפּ נוט. 


9. פּאגאדא. 


רייב אָן אַלטיגעבאַקענעס ברויט און לענ עס אַריין אין װאַסער, 
עס זאָל זיין בלויז נגענוג װאַסער אום עס זאָל דערפון ווערען אַ קאַשע. 
דאַן דעק עס צו און לאָז עס ווייקען אַ שטונדע. ניס אַריין צוויי עס- 
לעפעל מילך מיט אַביסעל ווייסען צוקער און שטעל עס קאָכען אויף 
0 מינוטען, האַלט עס אין מישען און דאַן סערוויר. 


4. מעהל באָלל. 


בינד אַיין גוס אָבער לויז אַ קװאָרט ווייצען מעה? אין אַ טיכעל 
און לאָז עס קאָכען זעקס שטונדען. ווען מען װועט אַרונטערנעהמען דאָס 
טוך, װועט מען געפינען אינוועניג אַ טייג. דאָס זאָל מען אויפברעכען 
און אינוועניג װעט מען געפינען אַ מעה?-באָלל. דאָס וועט זיין האַרט, 
טרוקען און פעסט. 

דאָס ווערט אָפּט פערשריבען פאַר שווינדזיכטינע. ווען זייער 
פערדייהונגס-אַפּאַראַט איז זעהר שוואך געװאָרען. עס איז אויסנע- 
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צייכענט פֿאַר בייביס. דאָס רייבט מען אָן און מען עסט עס מיט 
מילך. 


95. רויע ביעף סענדוויטשעם. 


רויהעס רינד פלייש, ביעף, איז אָפטמאָל פערשריעבען פאַר פיע- 
לע קראַנקע. עס איז פאַר געזונדע אויך ניט שלעכט. און אויב דאָס 
פלייש איז ווייך, איז עס בעדייטענד לייכטער צום פערדייהען וי 
געקאָכטעס אָדער געבראָטענעס פלייש. 

אָבער קראַנקע, פּונקט װוי געזונדע, ווילען אָפּט ניט עסען קיין 
רויהעס פלייש. אום צו מאַכען זיי זאָלען אָבער יא עסען, איז די 
בעסטע זאך זיי ניט צו זאָגען װאָס דאָס איז. 

פאַר אַלעמען זאָל מען אויסקלייבען דאָס בעסטע פלייש צו דיע- 
זען צוועק. עס טאָר אין זיך ניט האָבען קיין מינדעסטעס שטיקעל פעט 
און עס דאַרף אויך ניט האָבען קיין , לאָקשען". דאַן זאָל מען עס אָנ- 
קראַצען, אָדער אָנשאָבען מיט אַ שטומפּיגעס מעסער, און נאָכהער 
צונעהמען יעדעס שטיקעלע בעזונדער און דאָס מאַכען אַזױ דין או 
אַזױ פיין, אַז מען זאָל ניט דערקענען אויב דאָס איז פלייש, אַ גרינ- 
צייג אָדער פרוכט. 

דאָס ברויט זאָל זיין זעהר פיין נעשניטען און דאַן בעשמירט 
מיט דעם פלייש, אונגעפעהר װוי מיט אַיינגעמאַכטס. דאָס זאָל נגע- 
זאַלצען ווערען צום טעם. די סענדוויטשעס זאָלען איבערגעשניטען 
ווערען און זיין קליין און סערווירט וערען אויף אַ טעלער מיט 
אַ סערוועט. 


6. קרעקערס און מילך. 


קלייבט אויס גוטע און לייכטע סאָדא-קרעקערס. מען זאָל זיי 
לייכט אָנשמירען מיט פּוטער. שטעלט אַרין אַביסע? מילך אין אַ 
ניעדריגע פאַן, בעזאַלצט און שטעלט איבער'ן פייער. ווען די מילך 
פאַנגט אָן לייכט צו זידען, זאָל מען אַרונטערנעהמען די הויט, און 
גראַדע איידער די סילך קאָכט אויף, זאָל מען אַריינלעגען די קרע- 
קערס. זאָל די מילך געבען אַ קאָך איבער זיי, און דאַן זאָל מען דאָס 
סַערווירען אויף אַ הייסען זופּען טעלער, 
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נעהמט הייסע פּיסקיטס, בעשיט זיי מיט אַביסע? גראַנולירטען 
צוקער, לעגט זיי אַריין אין אַ הייסען זופּען-טעלער, גיסט אויף זיי 
אַרױף אַביסעל הייסעס װאַסער, דאַן רייבט אָן אַביסעל נאָטמעג, 
בעשיט, און סערווירט. 


8. מאָאסט קרעקערס. 


ווען מענליך, זאָלען די קרעקערס צושפּאָלטען ווערען איידער 
מען שטעלט זיי אויפ'ן פייער צו ווערען טאָאסטעד. דאַן זאָל מען 
זיי בעשמירען מיט פּוטער און פערווירען איידער זיי ווערען קאַלט. 


9. ארראורום. 


אַרראורוט נגריץ איז די פיינסטע פון אַלֶע נריצען. מען רעקאַ- 
מענדירט עס איבערהויפּט צו יענע, ואָס ליידען פון קראַנקע נע- 
דערים. מען קען דאָס געברויכען פּונקט וי קאָרנסטאַרטש. מען דאַר 
עס ניט קאָכען אַליין, זאָנדערן זידען אין אַ דאָבעל-באִילער. אַ פיינער 
פּודינג ווערט אַזױ געמאַכט : -- 


0. אַרראורוט פּודינג. 


אַן עס-לעפע? טרוקענער אַרראורוט, אויסגעמישט מיט אַ טהעע- 
לעפעלע גראַנולירטען צוקער, זאָלען אַריינגעלעגט ווערען אין אַ שי- 
סעל. מען דאַרף צולעגען מילך מיט וואסער אום אויפצולעזען דעם 
אַרראוררוט, דאַן לעג עס אַריין אין אַ דאָבעל-באַילער, וואו עס זאָל 
זיין אַ האַלבער פּאַינט מילך דערהיצט און מיש אַזױ לאַנג ביז די 
מילך ווערט אַזױ דיק װי קריעם. 

נעהמט אַ קאָפּע פון דעם הייסען ארראורוט, לענט אַריין די גוט- 
צושלאָגענע געלכלעך פון 2 אייער, נאָך אַ טהעע-לעפעלע גראַנולירטען 
צוקער, די שוים פון די ווייסלעך פון די אייער און פערמישט עס 
לייכט. דאָס זאָל אַריינגעלעגט ווערען אין אַ פאַן אונטערגעשמירט 
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מיט פּוטער און זעצט עס אַרין אין אַ הייסען אויווען. אין אונגע- 
פעהר 5 מינוטען ווערט עס ברוין און פאַרטיג. 


1. באַרלי און סטעריליזירטע מילך. 


פאַר קינדער פון 2 יאֶהר זאָל מען אָבקאָכען צוויי עס-לעפּעל 
באַרלי-מעהל אין איין פּאַינט װאַסער מיט אַביסעלע זאַלץ. עס זאָל 
קאָכען 15 מינוטען איבער אַ לאַנגזאַמעס פייער און מען זאָל אין דעם 
אַריינמישען אַ האַלבען פּאַינט סטערעליזירטע מילך. פאַר עלטערע 
קינדער זאָל מען צולענען אַביסעל מעהר באַרלי. 

װאָס אינגער דאָס קינד, אַלץ מעהר זאָל מען קאָכען די באַרלי. 
פאַר אַ נאַנץ קליינער בייבי זאָל מען עס קאָכען שטונדענלאַנג און 
געבען ווען עס איז פליסיג. פאַר קינדער פון 4 ביז 6 מאָנאַט, זאָל 
מען געברויכען גלייכע טהיילען באַרלי, װואַסער און מילך מיט אַביסעל 
צוקער. 


א לאגעל 
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2. קאַווע, טהעע, א. ז. װו. 


קאַװע, טהעע, קאָקאָ, טשאָקאָלאַט, און אַזױ ווייטער, זיינען טֿהייערע 
און נוטע משקאות, וועלכע שפּיעלען אַ גרויסע ראָלע אין דער נאַהרונג 
פון דעם מענשען. זיי שפּיעלען אויך אַ געװאַלטיגע ראָלע אין מענש- 
ליכען געשמאַק. 
דערפּאַר איז ערפאָדערט אַ גענויע ויסענשאַפט וי זיי פאָר- 
צובערייטען. אין די פאָלנענדע פאָרשריפטען װועט די הויז-ווירטהין 
ענטדעקען פיעלע ניטצליכע זאַכען. 


8. טמשאָקאָלאַט. 


עס איז אימער נוט נאָכצופאָלגען די פאָרשריפטען פון פאָר- 
בערייטען טשאָקאָלאַט, לויט וי עס ווערט געדרוקט אויף די דעקלעך, 
ווייל יעדער פאַבריקאַנט ווייס אֵם בעסטען װי אַרויסצוברענגען דאָס 
בעסטע פון זיין פּראָדוקט. 

אַלס אַלגעמײינע רעגנעל זאָגען מיר דאָ, אַז ניט קיין פערזיסטע 
טשאָקאָלאַט איז אימער בעסער צום קאָכען. אַן עס-לעפעל טשאָקאָלאַט 
פאַר יעדער פּערזאָן. דאָס מוז גוט צוריבען ווערען און דאַן געמאַכט 
אין אַ פּאַפּ (02846). די מילך דאַרף זיין אין דער מאָס לויט די קאָפּעס 
װאָס מען וויל סערווירען, און די מילך זאָל אויך דערהיטצט ווערען. 
ווען עס האַלט ביים קאָך-פּונקט, זאָל מען אַריינמישען די טשאָקאָלאַט 
און שלאָגען שנעל ביז די טשאָקאָלאַט איז אין גאַנצען אויפגעלעזט. 

דאַן זאָל מען צוגיסען געשלאָנענע קריעם ; דאָס אויך דורב- 
קלאַפּען און סערווירען אין קאָפּעס װאָס מען האָט דערהיטצט דורך 
האַלטען הייסעס װאַסער אין זיי. 
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4 קאָקאָ. 


דאָס זאָל מען אויך מאַכען לויט די פאָרשריפטען פון די פער- 
שיעדענע פאַבריקאַנטען, ווייל מאַנכע קאָקאָס דאַרף מען קאָכען 5 
אָדער 10 מינוטען, אַנדערע וויעדער איז גאַנץ גענוג ווען מען מאַכט 
זיי מיט הייסער מילך. אין אַלגעמיינעם זאָל קאָקאָ פּרעפּאַרירט ווע- 
רען אזוי וי טשאָקאָלאַט. 


5. קאַוע. 


מען מוז וויסען װי צו פּרעפּאַרירען קאַװע און דאָס אימער נע- 
דענקען. פאַר אַלעמען קען די קאַװוע פערלירען איהר טעם אָדער פיינעם 
גערוך, דורך אָנציהען די גערוכען אַרום זיך. 

דערפאַר, נאָכדעם װוי מען האָט אָבגעברענט די קאַװע, זאָל מען 
זיי ניט אַרײינלענען אין קיין הילצערנע כלי. דאָס בעסטע אין 8 
בלעכענע פּושקע, און נאָך בעסער איז אַ גלעזערנע זאַך מיט א גוטען 
דעקעל. 

דער אַראַבער ווייס אַם בעסטען וי צו מאַכען קאַװוע. ער ברענט 
איבער די קאַװע פאַר יעדען ביסעל משקה װאָס ער וויל פאָרבערייטען. 
די קאַװע האָט דאַן אין זיך די נאַנצע פעטקייט, ווערט געמאָלען אָדער 
געשטויסען ואַרעמערהייט און באַלד נעקאָכט. 

יעצט קומען מיר צום קאָכען קאַװוע. ווען די קאַװע איז זעהר דין 
וי מעהל, זאָל מען זי בלויז פּאַרען, אָבער קיינמאָל ניט לאָזען קאָכען. 
ווען זי איז אָבער דיק געמאָלען, װי גרײיפּלעך, זאָל מען זי לאָזען גוט 
אויפקאָכען. 

דער אַמעריקאַנער מאַכט קאַװע פון די-געמאָלענע קאַװע, לאָוט 
זיי אויפקאָכען און סערווירט מיט מילך. 

אויב די קאַװע איז פריש געברענט און פריש געמאָלען, איז דאָס 
גאַנץ גוט, נאָר אַזױ װוי אָבער די קאַװע איז זעלטען פריש געברענט 
און פריש געמאָלען, איז דאָס ווייט ניט קיין מציאה. 

נאַטירליך, שפּיעלט אויך, אַ גרויסע ראָלע די קװואַליטעט פון דער 
קאַװוע. מיר האָבען אין אַמעריקא די פיינסטע קאַװעס אין דער 
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וועלט. מיר האָבען דאָ די װאַהרע מאַרטיניקע און בראַזיליען ליעפערט 
קאַװעס װאָס קיין אַנדער לאַנד קען מיט זיי קאָנקורירען. 
מען דאַרף אַלזאָ וויסען װאָס פאַר אַ קאַװע צו געברויכען. 


6. וויענער קאַװע. 


פּאַרען, אנשטאָט קאָכען אָדער זידען די קאַװע. איין עס-לעפעפל 

געמאָלּענע קאַװע פאַר יעדער פּערזאָן, און ווען עס זיינען דאָ פינף 
פּערזאָן, זאָל מען אַריינשיטען 6 פולע לעפעל קאווע. 

מען זאָל נעהמען א קװאָרט קריעם אַרײנלענען אין אַ קעסעל 
און דאָס אַריינשטעלען אין קאָכעדינעס װואַסער. מען זאָל דאָס אַװעק- 
שטעלען אַהין וואו עס זאָל קאָכען. צושלאָג דאָס ווייסע? פון אַן איי 
אין א שוים און מיש עס מיט דריי עס-לעפעל קאַלטע מילך. אַזױ 
שנעל? װי דער קריעם ווערט הייס, זאָל מען איהם אַװעקנעהמען פון 
פייער, צולענען דאָס איי אויסגעמישט מיט דער מילך, גוט מישען 
פינף מינוטען און סערווירען. 

אויב איינער וויל דאָס סערווירען אויף דער עכטער פּאַריזער 
אָדער וויענער אַרט, זאָל מען אַריינלעגען דעם קריעם אָדער די מילך 
אין אַ קליינעם קאַװע-טעפּעל און די קאַװע אין אן אַנדער טעפּעל 
פון דערזעלבער גרויס, ניס ביידע אַרין אין דער קאָפּע, האַלטענדינ די 
טעפּעלעך ציעמליך הויך, כדי די קאַװע זאָל קריענען אביסעל שוים. 
אויפפּאַסען, אַז די מילך און די קאַװע זאָלען זיין נלייך. דאָס איז די 
ריכטינע קאַװע מיט מילך. אין פּאַריז לעגט מען נאֶךְ אויך צו אביסעל 
װאַנילא צו אַזאַ קאווע. 


7 שװאַרצע קאווע. 


שװאַרצע קאַװע, אָדער װוי די פראַנצויזען רופען עס, קאָפעע 
נאָאַר (זוסת 0210), איז איינפאַך שטאַרקע שװואַרצע קאַװע סערווירט 
אין קליינע קאָפּעס. מאַנכע מאָל גיסט מען אַריין אַביסעל ברענדי 
אין יעדער קאָפּע, מען צינדט דאָס אָן און ברענט אב דעם אַלקאָהאָל, 

שװואַרצע קאַװע מיט אָבגעברענטער ברענדי איז זעהר גוט פאַר 
א לויזען מאָנען, איבערהויפּט ווען דאָס קומט פון גרויסער היטץ. 
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8. טמערקישע קאַוע. 


די טערקישע קאַװע זאָל, פאַר אַ געזונדען מאָגען, זיין זעהר 
גוט צום פערדייהען דאָס עסען און אויך זעהר געשמאַק. אָבער, מען 
דאַרף פּינקטליך נאָכפאָלגען די פאָרשריפטען פאַר אַזאַ קאַװע. 

פאַר אַלעמען זאָל די קאַװע זיין זעהר אַ גוטע. די קאַװוע מיט 
קליינע זערנעס איז געאייגענט צו דיעזען צוועק. דאַן זאָל די קאַװע 
ניט שטעהן לענגער געברענט וי 10 טענ. בעסער געזאָגט, װוער עס 
וויל טרינקען טערקישע קאַװע אין הויז, זאָל יעדע וואָך ברענען פרישע 
קאַווע. די קאַוװע מוז אויך זיין עטװאָס בעסער נעברענט וי אַנדערע 
קאַוועס. 

דאַן זאָל מען, פאַר יעדען מאָל קאָכען, אונבעדינגט אָנמאָלֶען 
פרישע קאַװע. דאָס מיהלכעל זאָל זיין א טערקישעס. מען געפינט 
אַזעלכע מיהלכלעך אין אַלע גרויסע סירישע סטאָרס. אַזעלכע סטאָרס 
זיינען דאָ אין די גאַסען אין ניו יאָרק, פילאַדעלפיא און אַנדערע 
גרויסע שטעדט. 

די מעלה פון אַזאַ מיהלכעל איז, װאָס עס מאָהלט זעהר דין און 
פיין די קאַװוע. װאָס דינער און פיינער אַלץ בעסער, 

די קאָפּעס פאַר אַזאַ קאַװע זאָלען זיין די זעלבע קליינע וי פאַר 
,קאַפע נאָאַר". עס זאָלען זיין בלעכענע אָדער אַלומינום טעפּלעך 
אויף צו קאָכען אַזאַ קאַווע. דאָס טעפּע? זאָל ענטהאַלטען פּונקט אַזױ 
פיעל וויפיע? עס איז נויטהינ פאַר יעדער קאָפּע. פאַר יעדער קאָפּע 
זאָל מען געברויכען אַ פולעס טהעע-לעפעל? קאַװע. 

יעצט זאָל מען אָנגיסען דאָס טעפּעלע מיט װאַסער און עס לאָזען 
אויפקאָכען. אַ האַלב ביטערע קאַװע בעדאַרף צוויי שטיקלעך צוקער 
צו אַ קאָפּע, מיטעלמעסיג -- דריי, זיס -- פיער שטיקלעך צוקער צו אַ 
קאָפּע. דעם צוקער זאָל מען אַריינלענען ווען דאָס װאַסער קאָכט אויף. 

דאַן זאָל מען אַביסע? אָברוקען דאָס װאַסער פון דער גרויסער . 
היטץ און אַריינשיטען די קאַװע. 

אויב מען וויל אַ קאַװע מיט קאַימאַק, אָדער שװאַרצען שוים, 
זאל מען עס לאָזען זידען בלויז עטליכע סעקונדען. ווען מען ווי? עס 
האָבען גלאַט אַזױ גוט געקאָכט און אִהן קאַימאַק, דאַן זאָל מען עס 
לאָזען קאָכען פון 2 ביז 2 מינוטען. 
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אין טירקיי טרינקט מען קאַװע ניט נאָר נאָכ'ן עסען, נאָר אויך 
גאַנץ פריה, ווען מען שטעהט אויף פון שלאָף. דאָס זעלבע טהוט 
מען אויך אין די שפּאַנישע צענטראַל און זיד-אַמעריקאַנישע לענדער, 
וואו מען עסט פריהער אַ פרוכט, וי אַן אָראנדזש אָדער עהנליכעס, 
דאַן טרינקט מען אַזױ קאַוװע און מען פערבייסט מיט אַ ציגאַרעטעפֿ, 

פאַר מאַנכע מענשען דיענט דאָס זאָנאַר פאַר אַ פריהשטיק. 


9. מהעע. 


מיר רעדען פריהער פון אַמעריקאַנישע און ענגלישע טהעע. 

מען שטעלט אויף אַ קעסעל מיט פרישעס קאַלטעס ואַסער און 
מען לאָזט עס שנעל אױפקאָכען. דאַן װאַשט מען אויס ריין דאָס 
טהעע-טעפּעל, מען שיט אַרין אַ לעפעל טהעע פאַר יעדער פּערזאָן 
און דאַרױף גיסט מען אָן אַזױ פיעל ואַסער אום נור צו צודעקען די 
טהעע. מען פערדעקט און מען שטעלט אַרױף איבער'ן ואַסער-קעסעל 
אויף 9 מינוטען. דער װאַסער-קעסעל זאָל שוין אָבער ניט שטעהן 
אויפ'ן אויווען. נאָכהער גיסט מען אָן דאָס טהעע-טעפּעל פול, מען 
שטעלט אַװעק אויף 10 מינוטען, וועהרענד מען דעקט גוט אֵַיין דאָס 
טעפּעל. דאָס טהעע איז דאַן גוט צום סערווירען. 

צו דיעזען צוועק זאָל מען געברויכען די פערשיעדענע טהעען, 
װאָס ווערען פערקויפט פאַר אַמעריקאַנישע הייזער. 

אום צו מאַכען אזא טהעע, זאָל מען געברויכען גרינע טהעע, 
אָנגיסען אין פלעשער, אַװעקשטעלען אויפ'ן אַייז, און סערווירען 
מיט לעמאָן. 


0. רוסישע טהעע. 


כמעט יעדע אידישע פרוי ווייס ווי צו מאַכען רוסישע טהעע. 
אָבער מיר ווילען דאָ אויפמערקזאַם מאַכען אויף אַ פּאָאר פּונקטען : 

דאָס װאַסער מוז אימער זיין פריש געקאָכט, קיינמאָל ניט אויפ- 
געװאַרעמט אָדער אויפגעהיטצט. דאָס טשייניקעל אין וועלכען מען 
פּאַרעט די טהעע, זאָל זיין זעהר ריין, און דאָס וואסער מוז אונבע- 
דינגט שטאַרק קאָכען. צום ערשטען זאָל מען אַרויפגיסען אַביסעפ 
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װאַסער און דאָס באַלד אבזייען, דאַן אַרויפגיסען גענוג װאַסער עס 
זאָל זיין אַ העלפט פון דעם טשייניקעל אָדער עטװאָס מעהר. 

עס זאָל בלייבען שטעהן אין אַ װאַרעמען אָבער ניט קיין הייסען 
פּלאַטץ, אויף צעהן מינוטען. דאַן איז דער סענץ פאַרטיג. 


1. לעמאָנאַדע. 


לעמאָנס זיינען פערשיעדען אין גרויסקייט און אויך אין זאַפ- 
טיגקייט. דערפאַר, ווער עס מאַכט לעמאָנאַדע, זאָל דאָס אימער פער- 
זוכען אום אויסצוגעפינען, אויב עס איז זיס, זוער אָדער געשמאַק 
צום טעם. 

אַ דורכשניטליכע רעגנעל איז, צוצונעבען צו יעדער לעמאָן פינף 
טהעע-לעפעלעך גראַנולירטען צוקער פאַר יעדער נלאָז לעמאָנאַדע. 

ווען מען מאַכט דאָס אַלְס אַ משקה פאַר אַ פּערזאָן װאָס ליידט 
פון אַ היטציגע קראַנקהייט, זאָל מען אַריינלענען בלויז 4 לעפעלעך 
צוקער. צַ 

אֵם שעהנסטען איז, איבערצוזייען לעמאָנאַדע איידער מען ‏ 
סערווירט, 
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גנוטער און געזונדער אַייזיקריעם קען געמאַכט ווערען פון א צו- 
זאַמענמישונג פון מילך און קריעם, אָבער נוטער און געזונדער אַייז- 
קריעם קען ניט געמאַכט ווערען פון ארראו-רוט, קאָרנסטאַרטש און 
דזשעלאַטין. 

אַייזדקריעם זאָל זיין אַ קיהלענדע געטראַנק-שפּײז, אי אַנגע- 
נעהם, אי געזונד. איבערהויפּט דאַרף מען אַכטונג געבען אום זומער 
װאָס מען לעגט אַריין אין מאָגען. דערפאַר װאַרנען מיר יעדע ווירטהין, 
אַז דער בעסטער אַייזיקריעם איז יענער, װאָס ווערט נעמאַכט אין דער 
היים, און דיעזער װאָס ווערט געמאַכט אין דער היים, זאָל זיין ריין 
פון שערליבע שטאָפען. 


8. וואַנילא אַייזיקריעם. 


פּאַר יעדען קװאָרט קריעם אָדער מילך, זאָל מען צונעבען פון אַ 
האַלבעס ביז דריי-פערטע? פונט צוקער. נעהמט אַ העלפט פון דער 
מילך אָדער קריעם, װאָס דאַרף פערברויכט ווערען און לענט עס אַריין 
אַריין מיט'ן צוקער אין אַ דאָבעל-באִילער. מישט פלייסיג 10 מינוטען 
דורכאַנאַנד. נעהמט אַװעק פון פייער און לאָזט עס זאָל זיך אָבקיהלען. 
דאַן ניסט צו די איברינע מילך אָדער קריעם און צוויי עס-לעפעל 
װאַנילאזעקסטראַקט. לעגט דאָס אַריין אין פריזער (פריהרער) און 
פריהרט דאָס אֵיין דורך בעשטענדינעס דרעהען. 


4. משאָקאָלאַט אַייזיקריעם. 


גיט צו אַ האַלבעס פונט צוקער צו אַ קװאָרט מילך אָדער קריעם. 
לענט אַרײי; צוויי אונצעס אָנגעריבענע טשאָקאָלאַט מיט'ן צוקער און 
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אַ העלפט מילך, און טהוט דאָס זעלבע וי מיט װאַנילאַ אַייזיקריעם. 
מיט טשאָקאָלאַד אַייזדקריעם זאָל די מילך, צוקער און טשאָקאָלאַט 
איבערגעזיעגען ווערען ווען מען נעהמט זיי אַװעק פון דעם פייער. 
דאָס פערהינדערט עס זאָלען ניט ווערען קיינע צוזאַמענגעשלאָגענע 
שטיקער. 


5. ביסק אַייזדקריעם. 


דאָס איז געמאַכט פון זעהר טרוקענע מאַקאַרונס. װאָס אַלט- 
געבאַקענער אַלץ בעסער. מען קען אויך צולעגען אירגענד אַן אַרט 
זיסע טאָרטען אָדער קייק. צו אַ קװאָרט מילך אָדער קריעם זאָל מען 
צולעגען זעקס אונצעס מאַקאַרונס. דאָס זאָל מען אַרינלענען אין 
קריעם צוזאַמען מיט װאַנילא-פלייװאָר. 


6. פרוכט אַייזיקריעם. 


די פרוכט, ענטוועדער פריש אָדער פּרעזערווירט, זאָל צושלאָנען 
ווערען אין אַ ווייכער קאַשע און דאָס אַריינלעגען אין הייסען קריעם. 
אָבער, ווען מען װויל, קען מען אויך אַריינלעגען נאַנצע פרוכטען. דאַן 
זאָל מען לאָזען עס זאָל זיך אָבקיהלען, צוגיסען דעם איברינען קריעם 
אָדער מילך און אַיינפרירען. 


7. װאָטער אַייסעס. 


װאַסעריאַייז, אָדער װאָטער-אַײיס, איז פּונקט וי מיט אַיין- 
קריעם, מען קען עס מאַכען אויף צווייערליי אופנים. דער צוקער און 
דאָס װאַסער זאָל מען קאָכען, אָדער מען קען זיי געברויכען ניט נע- 
קאָכט. אָבער, געקאָכט איז בעסער. 

דער סירופּ זאָל אימער קאָכען פּונקט 5 מינוטען, אָבגעשוימט 
און אָבנעזיענען. נאָר זויערע פרוכטען ווערען געברויכט צו דיעזען 
צוועק. אַייסעס דאַרף מען ניט אַזױ פיעל מישען וי קריעם, דערפאַר 
אָבער דויערט עס לענגער צום אַיינפרירען. 
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8. לעמאָן אָדער אָראנדזש אַייז. 


שטיקלעך צוקער איז דאָס בעסטע צו געברויכען פאַר אַייסעס. 
צורייב אַ טוטץ שטיקלעך צוקער מיט די שאָלאַכצער פון אַ טוץ *לע- 
מאָנס אָדער אָראנדזשעס. דריק אויס דעם זאַפט און גיס דאָס אַרױף 
אויפ'ן צוקער אין אַ האַלבען פּאַינט װאַסער. דאַן מאַך אַ סירופּ 
מיט אַ קװאָרט ואַסער און אַ פונט צוקער געקאָכט צװאַמען. לעג 
דאַן אַריין דעם צוקער און לעמאָנס, זאָל עס אַזױ שטעהן א שטונרע, 
מיש גוט דורך, זייע אב און לאָז עס אַיינפריהרען. 


9. שערבעמ. 


שערבעטס זיינען עהנליך צו װאָטער-אַייסעס, אָבער מען דאַרף 
זיי מעהר מישען ביים פריהרען. 


מען דאַרף צושלאָנען איין ווייסעל פון אַן איי מיט אַביסעל מעהל 
צוקער און מאַכען דערפון אַ גרויסען שוים. אין אַ ‏ שערבעט געברויכט 
מען אויך דזשעלאַטין. װוי נעוועהנליך געברויכט מען אַ פונט צוקער 
צו אַ קװואָרט װאַסער, אָבער מיט זעהר זויערע פרוכטען, וי לעמאָנס, 
קען מען צוגיסען מעהר אַביסעל װאַסער. 


די אַלגעמײנע רעגע? איז, צו קאָכען דעם צוקער מיט'ן װאַסער 
צוזאַמען 9 מינוטען, דאַן צולעגען דעם זאַפט פון דער פרוכט און 
אַיינפריהרען. 


לעמאָנס, אָראנדזשעס און עהנליכעס, זיינען לייכט דערמיט אומ- 
צונעהן, אָבער פערשיעדענע בערריעס, אפּריקאטס, טשעריעס און 
פּיטשעס מוז מען פריהער גוט צורייבען און דאַן דורכדריקען דורך 
אַ זיפּ, אום אַרױסצוציהען אַזױ פיעל זאַפט וי מעגליך. 


0. פריזערס. 


אין אַלע גרויסע און קלענערע שטעדט פון אַמעריקא, געפינט 
מען צו קויפען פריזערס, אָדער פריהרערס פאַר אַייזיקריעם. 
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עס זיינען דאַָ פערשיעדענע, גנאָר קליינע און נאָר גרויסע. מיט 
מאַנכע פון דיעזע פריזערס ווערט געגעבען אַ פאָרשריפט וי אומ- 
צונעהן מיט זיי ביים אַיינפריהרען. דאָס זאָל פּינקטליך נאָכגעפאָלגט 
ווערען. 

דער פריזער זאָל אויך געהאַלטען ווערען זעהר ריין און איבער- 
הויפּט טרוקען ווען מען געברויכט איהם ניט. דאָס מינדעסטע ביסע? 
ראָסט, איז סם. 


ע עיינ דייע ס 289 


1 קענדיעס. 


ביים אַמעריקאַנער שפּיעלט אַ גרויסע ראָלע די היימיש-נעמאַבכטע 
קענדי. 

קענדי אָדער צוקערקעס, איז אי אַ שפּייז, אי אַמאָל, אַ נויטה- 
ווענדיגקייט פאַר'ן קערפּער. איבערהויפּט דאַרפען דאָס האָבען קינדער. 
דערפאַר זאָל די קענדי זיין ריין און נוט. 


2. באָטער סקאטש. 


אַ האַלבע קאָפּע עססיג, אַ האַלבע קאָפּע צוקער, איין קליין שטי- 
קעל פּוטער. מיש דאָס פריהער גוט אויס, דאַן שטעל? עס קאָכען אויף 
אַ האַלבע שטונדע. צום ענדע גיס עס אויס אויף אַ פלאַכען טעלער. 


3. משאָקאָלאַט קאַרמעלס, נומ. 1. 


איין קאָפּע מאָלאסעס, איין קאָפּע צוקער, איין קאָפּע מילך. מיש 
דאָס אויס און קאָך עס אַזױ לאַנג ביז דאָס ווערט דורך און דורך נע- 
צוקערט. לעג אַריין אַ קאָפּע ניט זיסע טשאָקאָלאַט און אַ קליין שטי- 
קעל פּוטער. צומאָהל דעם טשאָקאָלאַט און קאָך עס איינינע מינוטען 
גיס עס אַריין אין גרויסע פלאַכע בלעכלעך גוט אונטערגעשמירט מיט 
פּוטער. ווען עס איז ביינאַהע קאַלט, זאָל מען עס צושניידען אויף 
קליינע פיער-עקינגע שטיקלעך. 


4. טשאָקאָלאַט קאַרמעלס נומ. 9, 


צוויי פונט ברוינעם צוקער, אַ פערטעל פונט טשאָקאָלאט, ניט 
קיין זיסען, איין קאָפּע זיסע מילך, אַן עס-לעפע? פּוטער. צומאָל דעם 
טשאָקאָלאַט און מִישׁ עֶס אויס מיט דער מילך. מאַך אַ קריעם פון 
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דער פּוטער און צוקער צוזאַמען. גיס אויף דעם אַרױף די טשאָקאָלאַט 
מיט דער מילך. צושלאָג עס נוט צװואַמען און קאָך עס אַ האַלנע 
שטונדע. דאַן ניס עס אַריין אין בלעכען אונטערגעשמירט מיט פּוטער, 
און ווען עס איז שוין ביינאַהע קאַלט, צושנייד דין פיערעקיגע 
שטיקלעך. | 


5 קאָקאָדנום קענדי. 


מיש אויס אָנדערטהאַלבען פונט צוקער פון דער מילך פון איין 
קאָקאָדנוס. שטעל עס אויפ'ן פייער און עס זאָל דאָרט לאַננזאַם גריי- 
כען דעם קאֶך-פּונקט. דאַן קאָך עס 8 מינוטען, לענ צו די קאָקאָדנוס, 
נאָכדעם וי זי איז אָנגעריבען געװאָרען. קאָך נאָך 10 מינוטען, וועה- 
רענד דעם זאָל מען נוט מישען אום עס זאָל ניט פערברענט ווערען. 

גיס עס דאַן אויס אויף טעלער אונטערגעשמירט מיט פּוטער 
און צושנייד עס אין רונדע שטיקלעך. 

עס דויערט, וי געוועהנליך, צוויי טעג, ביז דיעזע קענדיעס 
ווערען פערהאַרטעװעט, 


6. פרוכט קענדי. 


צושנייד א האַלבעס פונט פיינען אויף קליינע שטיקלעך. לעג 
אַריין אייניגע גוט-צושניטענע טייטלען און פערצוקערטע פּאַינעפּעל, 
טשערריעס און ניס גענוג עס זאָל צוזאַמען ווערען איין פונט. 

נעהם אַ בלעכענע פאַן, איין אינטש דיק, שמיר גוט אויס מיט 
פּוטער ; לעג אַריין צוויי פונט גראַנולירטען צוקער אין דער פאַן, 
גיס צו אַ האַלבען פּאַינט װאַסער, מיש ביז דער צוקער ווערט באַלד 
צוגאַנגען. דאַן שטעל אַרױף די פאַן אויפ'ן פייער און קאָך אַזױ לאַננ, 
ביז דו נעהמסט אַרױס אויף אַ לעפעל אַביסעל? צוקער, וואַרף עס 
אַריין אין אַייז-װאַסער און דאָס ווערט אַזױ האַרט, אַז אַרויסנעהמענ- 
דיג ברעכט זיך עס וי גלאָז. 

לעג אַ דינע רייהע פרוכט אין דער פאַן אויסנעשמירט מיט פּו- 
טער, ניס אַרױף אַביסע? פון דעם צוקער, דאַן לעג אַריין די איבּריגע 
פַרוכט, ניס אַרױף דעם נאַנצען צוקער און לאָז עס שטעהן ביו עס 
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ווערט ביינאַהע קאַלט. דאַן צושנייר עס מיט אַ שאַרפעס מעסער 
אין לאַנגע שטיקער (באַרס --- 8תט). 


7. פּאָדזש. 


איין פונט צוקער, צוויי פונט ברוינעם צוקער, איין קאָפּע גוטע 
מילך אָדער קריעם, אַ האַלבע קאָפּע פּוטער, אַן עס-לעפעל װאַנילא. 
זאָל דאָס אַלעס, אויסער די ואַנילא, לאַננזאַם קאָכען אַ 15 מינוטען. 
דאַן לעג אַרין די װאַנילא און צושלאָג ביז עס ווערט האַרט. אַזױ 
דאַרף מען שלאָגען פון 10 ביז 15 מינוטען. ניס עס אַרײן אין אַ פאַן, 
און ווען עס ווערט קיהל, זאָל מען עס צושניידען אין פיער-עקיגע 
שטיקלעך. 

צו מאַכען טשאָקאָלאַט פאָדזש, זאָל מען צומישען פון א פערטעל 
ביז אַ חאַלבעס פונט צוריבענע טשאָקאָלאַט. די קאַראַמעלס דאַרפען 
זיין ווייך און זעהר געשמאַק, 


8. וועלעסלי פאָדזש. 
איין קאָפּע צוקער, איין קאָפּע מילך, פּוטער אַזױ גרויס וי אַן 
איי, פיער פולע טהעע-לעפעל קאָקאָ, איין טהעע-לעפעל װאַנילא, און 
לאָז זיי אַלע בלויז אויפקאָכען. 
9. קריסטאַליזירטע ניס. 
קּאָך אויף אן עס-לעפע? פּוטער און איין נרויסע קאָפּע צוקער מיט 
דריי עס-לעפעל װאַסער, עס זאָל זיך אַזױ לאַנג קאָכען ביז עס ווערט 
פערצוקערט אויפ'ן לעפעל, מיש אַרײן די ניס, נעהם אַרונטער פון 
פייער און מיש נוט אויס ביז יעדעס שטיקע? נוס איז בעדעקט מיט 
צוקער. דאַן גיס עס אויס אין אַ כלי אונטערגעשמירט מיט פּוטער. 
0. עװוערטאַן, טאפפי. 
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מיט אָנדערטהאַלבען פּאַינט װאַסער, ביז די קענדי ווערט פּערהאַר- 
טעוועט ביי אַ פַּראָבע אין קאַלטעס װאַסער. דאַן לעג אַריין אַ האַלבעס 
פונט פרישע, זיסע פּוטער, װאָס זאָל ווייך מאַכען די קענדי. קֹאֶךְ 
עטליכע סמינוטען ביז אַלעס ווערט ויעדער האַרט. ניס אַרײן אין 
שיסעלעך, אויב מען וויל, קען מען אַריינלעגען לעמאָן-פלייװואָר. 


1. אַלט-מאָדישע מאָלאסעס קענדי. 


עס מאַכט ניט אויס וויפיעל קענדי מען ויל מאַכּען, נאָר די 
ווירטהין זאָל אויסרעכענען, אַז דער קעסע? זאָל בלויז אויף אַ פערטעל 
אָנגעפילט ווערען מיט גוטע מאָלאסעס. דאָס זאָל מען אַרויפשטעלען 
אויף אַ לאַננזאמעס פייער און קאָכען אַ האַלבע שטונדע. וועהרענד 
דעם זאָל מען האַלטען אין מישען, ערשטענס עס זאָל ניט אויסלויפען 
און צווייטענס עס זאָל ניט ברענען. ווען מען װאַרפט אַריין אַביסע? אין 
קאַלטעס װאַסער און דאָס ווערט האַרט שנעל, צוברעכט זיך ווען מען 
גיט עס אַ קלאַפּ, זאָל מען אַריינלעגען אַ טהעע-לעפעלע סאָדא, שנע? 
אויסמישען און אַריינניסען אין בלעכלעך אונטערגעשמירט מיט פּוטער, 
אום עס זאָל זיך אָבקיהלען. 


ווען די קענדי איז שוין גענונ קיהל, אום צו קענען אומנעהן 
דערמיט, זאָל מען זיך אַיינרײיבען די הענד מיט פּוטער און נעהמען 
די קענדי און ציהען.װאָס מעהר די קענדי ווערט אַזױ געאַרבײט ביים 
ציהען, אַלץ שעהנער ווערט זי אין קאָליר. מען קען זי מאַכען ביינאַהע 
ווייס. 


2. פּינאט בריסעל נומ. 1. 


איין פונט גראַנולירטען צוקער, מיש ביז עס ווערט צושמאָלצען 
און הויבט אֵן ווערען ברוין. לעג אַריין די פּינאָטס, מיש גוט דורך און 
לעג אַריין אין אַ פאַן אויסגעשמירט מיט פּוטער. 

דאַן קאַטשעל עס אויס מיט אַ װאַלגערהאָלץ, וועלכער איז בע- 
שפּרינקעלט געװאָרען מיט פּינאָט-מעהל, אָדער דעם שטויב פון די 
צִובראָכענע פּינאטס. אַלעס מוז געמאַכט ווערען זעהר שנעל, 
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8. פּינאט בריסעל נוםּ. 2. 


לעג אַריין צוויי קאָפּעס גראַנולירטען צוקער אין אַ חייסער פאַן 
און האַלט עס ביי דער זייט פון אויווען ביז עס ווערט צושמאָלצען. 
דאַן לעג אַריין איין קאָפּע צוהאַקטע פּינאטס. ניס דאָס אַלעס שנעל 
אַריין אין בלעכען אויסנעשמירט מיט פּוטער. 


4. פרוכט געטראַנק. 


צו אַ פּאַינט פּרעזערווירטע אָדער פרוכט סטראָבערי זאַפט, לעג 
צו אַ קאָפּע אָראנדזש און אַ קאָפּע לעמאָן זאַפט און אַ האַלבע קאָפּע 
צוריבענע פּאַינעפּעל. מיש דאָס אַלעס אויס צוזאַמען מיט אַ קװאָרט 
אַייזדװאַסער. לעג אַריין אַ פּאַינט צוקער און צושלאָג גוט אַלֶעס צו- 
זאַמען. אָדער אויב דו ווילסט זיך נעהמען עקסטרא מיה, קאָך דעם צו- 
קער און אַ העלפט פון װאַסער צעהן מינוטען ביז עס ווערט אַ סירופּ, 
לעג אַרײַן די פרוכט זאַפט איידער דער סירופּ ווערט אַועקגענומען 
פון פייער. דאַן לעג אַריין דאָס איברינע אין װאַסער, און לאָז דאָס 
אָבקיחלען. 


, 
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